Глава 16, Сладкие блюда
Глава 16. СЛАДКИЕ БЛЮДА
Значение сладких блюд в питании
Сладкие блюда вкусны и питательны. Они содержат значительное количество углеводов, которые легко усваи​ваются организмом человека. Многие из сладких блюд высококалорийны, благодаря содержанию в них жиров и белков (мороженое, кремы и т. д.).
Блюда, приготовленные из плодов и ягод, отличаются высокой витаминной активностью. Кроме того, сладкие блюда отличаются приятным вкусом, нежной консистен​цией, ароматом, имеют красивую окраску и благоприят​но влияют на процесс пищеварения.
Основным сырьем для приготовления сладких блюд являются сливки, молоко, яйца, сахар, крупы, мука, мас​ло, ягоды, фрукты, какао, кофе, различные вкусовые, ароматические и желирующие вещества.
Ассортимент сладких блюд очень широк и разнообра​зен. Готовят сладкие блюда холодными и горячими.
Холодные сладкие блюда подразделяются на следую​щие группы: 1) свежие фрукты и ягоды; 2) фрукты в сиропе с вином и компоты; 3) желированные сладкие блюда; 4) замороженные сладкие блюда.
В группу горячих сладких блюд входят пудинги, суфле, блинчики и др.
Температура холодных сладких блюд при подаче дол​жна быть 8-10 С, а горячих - 65-70 °С. Все сладкие блюда подают после основных блюд обеда на десерт.
Свежие плоды, фрукты и ягоды в сиропе,  компоты
Яблоки в сиропе. Яблоки промывают, выемкой удаля​ют сердцевину, очищают от кожицы и варят в слегка под​кисленном сиропе (на  1  л воды берут   100 г сахара и

0,01 г лимонной кислоты) до тех пор, пока они не будут мягкими. Охлажденные яблоки кладут в креманки, поливают охлажденным ягодным (малиновым, клубнич​ным, земляничным) сиропом или сиропом с добавлением вина, коньяка, ликера (на 1 л воды берут от 500 до 800 г сахара). Сироп проваривают, чтобы он был прозрачным и в холодном виде имел густоту сливок.
Дольки апельсиновые в сиропе. Апельсины (грейпф​руты или мандарины) очищают от кожуры и разделяют на дольки. Кожуру нарезают мелкими кусочками, кладут в эмалированную посуду, заливают кипятком и настаи​вают 24 ч. Затем настой процеживают через мелкое сито и варят на нем сироп. В конце варки сиропа в него до​бавляют лимонную кислоту (на 1 л сиропа 7 г лимонной
кислоты).
Дольки апельсинов (мандаринов) кладут в неокисляю-щуюся посуду, заливают кипящим сиропом, охлаждают и хранят в холодильнике при температуре 4-6 °С
При отпуске дольки кладут в креманки и заливают сиропом.
Ананас в сиропе. Свежий ананас промывают, выни​мают выемкой или вырезают ножом кочерыжку, зачища​ют от кожицы. Кожицу и очистки заливают кипятком, добавляют сахар (на 1 кг ананаса берут 1 л воды и 400 г сахара), варят 30 мин и процеживают. Очищенный ана​нас кладут в кипящий сироп так, чтобы он полностью был погружен, накрывают крышкой, охлаждают и хра​нят в холодильнике. Перед отпуском ананас нарезают на порции тонкими кружочками, кладут в креманки или на блюдца и поливают ананасным сиропом.
Свежие фрукты и ягоды. Плоды перебирают, тщатель​но промывают, ополаскивают, перекладывают на сито, обсушивают. Промытые фрукты и ягоды укладывают в вазу или салатник, тарелку, блюдце. При отпуске к яго​дам (клубнике, малине и т. д.) подают на розетке сахар, сахарную пудру; по желанию посетителей молоко или слив​ки подают в молочнике.
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Апельсины, мандарины очищают от кожицы, разреза​ют на дольки, укладывают в вазочки или салатники, по​сыпают сахаром, сахарной пудрой или поливают сиропом.
Компот из свежих фруктов. Компот можно пригото​вить из одного или нескольких видов фруктов. Яблоки и груши освобождают от сердцевины, очищают от кожицы, нарезают дольками. В приготовленный горячий сахарный сироп кладут нарезанные фрукты и держат их там до тех пор, пока они не станут мягкими. Персики, абрикосы и сливы промывают и нарезают дольками. Виноград про​мывают. Фрукты красиво располагают в стеклянной кре-манке и заливают охлажденным сиропом.
Компот из сушеных фруктов. Сушеные фрукты пере​бирают и сортируют по видам в зависимости от сроков варки. Груши варят около часа, яблоки 20-30 мин, чер​нослив, урюк, курагу - 10-12, изюм - 5-10 мин. Сор​тированные фрукты промывают 2 раза в теплой воде. Фрук​ты заливают водой, доводят до кипения и варят, закла​дывая остальные фрукты в зависимости от сроков варки. После окончания варки компоту дают настояться под зак​рытой крышкой. Крупные экземпляры фруктов нарезают на части перед варкой. Подают готовый компот при темпе​ратуре 8-10 °С в стаканах.
Компот из консервированных фруктов. Приготовляют компот из одного или нескольких видов консервирован​ных фруктов. Крупные плоды разрезают на дольки. Виш​ни используют целыми.
У абрикосов и персиков удаляют косточки.
В сироп от консервированных фруктов добавляют воду, сахар, кипятят его и охлаждают.
Подготовленные фрукты при отпуске раскладывают в креманки или вазочки и заливают сиропом.
Желированные сладкие блюда
При изготовлении этих блюд используют желирующие вещества: желатин, крахмал, агар. Температура плавле​ния при комнатной температуре студней с желатином за-
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висит от его концентрации, которая должна быть не ме​нее 3%. Крахмал картофельный дает студни, сохраняю​щие свою форму при концентрации 8% (густые кисели). Кисели. Кисели приготовляют из свежих фруктов, ягод, плодово-ягодных соков, сиропов, из варенья, джема, по​видла, молока. По консистенции кисели делятся на гус​тые, средней густоты и жидкие. Жидкие кисели, как пра​вило, используют к некоторым сладким блюдам - изде​лиям из круп (запеканки, пудинги и другое). Консистен​ция киселей зависит от количества введенного крахмала. Для плодово-ягодных киселей используют картофель​ный крахмал, для молочных - кукурузный, который придает блюду более нежный вкус. '
Густые молочные или фруктово-ягодные кисели раз​ливают по формам, смоченным кипяченой холодной во​дой, и посыпают сверху сахарным песком.
При подаче форму переворачивают и выкладывают кисель в вазочку или на десертную тарелку.
Кисель можно полить сверху плодово-ягодным сиропом. Кисель из ягод. Ягоды перебирают, промывают в хо​лодной воде и протирают, отделяя сок от мезги. Получен​ный сок хранят в закрытой фарфоровой посуде, для со​хранения окраски и во избежание разрушения витами​нов. В кипящую воду кладут отжимки (мезгу), кипятят 10 мин, затем процеживают, добавляют сахар, доводят до кипения. Прекратив кипение, вливают разведенный хо​лодной водой картофельный крахмал, быстро размешива​ют, доводят до кипения и проваривают 2-3 мин. При дли​тельной варке крахмальный клейстер разжижается. В готовый кисель вливают ягодный сок, размешивают и быстро охлаждают. Кисель разливают в холодную посуду (стаканы, креманки). Сверху кисель посыпают сахаром, чтобы не образовалась корочка.
Желе. Для приготовления желе используют свежие фрукты и ягоды, натуральные соки, сиропы.
В состав желе входят сахар и желатин. Желатин предварительно замачивают в холодной воде в соотноше​нии 1:8:10 в течение часа.
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Приготовляют сахарный сироп, добавляют размочен​ный желатин и растворяют его в сиропе при нагревании, доводят до кипения, вливают отжатый сок и разливают в формочки. После застывания желе формочки опускают на несколько секунд в горячую воду и перекладывают желе в вазочки, креманки, блюдца. Желе можно сверху полить сиропом из клюквы, смородины.
Лимонное желе. Готовят сахарный сироп, настаивают его с цедрой, процеживают. В сироп вводят замоченный желатин, доводят до кипения и вливают сок. Иногда желе осветляют. Для этого в готовое и охлажденное до 60 °С желе добавляют растертые яичные белки, размешивают, доводят до слабого кипения и процеживают.
Многослойное желе получают, последовательно нали​вая желе разных цветов и остужая их до застывания.
Мозаичное желе получают следующим образом: зас​тывшие желе разного цвета нарезают мелкими кубиками и смешивают их. Затем раскладывают по стеклянным кре-манкам, формам и заливают слабоокрашенным желе и охлаждают.
Мусс. Муссом называется взбитое желе, приготовлен​ное из фруктово-ягодных соков. Готовят его так же, как желе (не осветляя), но перед охлаждением взбивают до образования пышной однородной пены. Иногда желатин заменяют манной крупой. Отпускают мусс так же, как желе, полив сиропом.
Самбуки. Желирующими веществами в этих блюдах являются желатин и пектины, содержащиеся в яблоках и абрикосах, из которых готовят эти блюда.
Самбук из яблок. Яблоки промывают целыми, кладут в сотейник и запекают в жарочном шкафу. Желатин за​мачивают в холодной воде. Горячие яблоки протирают через сито в неокисляющуюся посуду. В полученное пюре кладут сахар и в два приема кладут яичные белки. Массу охлаждают и взбивают машиной или вручную до образо​вания пышной пены белого цвета. Во взбитую пену добав​ляют тонкой струей горячий желатин, продолжая взбива-
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ние. Самбук разливают в формы или противни и охлажда​ют. Отпускают порциями, поливают холодным ягодным
сиропом.
Самбук из абрикосов. Свежие абрикосы промывают, освобождают от косточек и припускают до готовности в закрытой посуде с добавлением 5% сахара. Припущен​ные абрикосы протирают и приготовляют самбук так же, как из яблок.
Крем сливочный ванильный. Крем готовят из свежих сливок 35% -ной жирности. В посуду кладут яйца, сахар, размешивают веселкой до образования однородной массы и постепенно разводят кипяченым горячим молоком 65-75 °С, продолжая проваривать при слабом нагреве до за​густения при непрерывном помешивании на водяной бане. Желатин, набухший в воде, растворяют на водяной бане. В проваренную смесь (льезон) вливают желатин, добавля​ют ванилин, процеживают через мелкое сито и хранят при температуре 60 °С Сливки выливают в сухую посуду, охлаждают и взбивают машиной или вручную до обра​зования густой пышной пены. Во взбитые сливки тонкой струей вводят горячий яичный льезон с желатином, пере​мешивают, быстро разливают в формы, креманки. Отпус​кают крем, полив охлажденным ягодным сиропом на де​сертной тарелке или креманке.
Крем можно приготовить шоколадный, кофейный, оре​ховый или ягодный; в этом случае в льезон с желатином вводят соответствующий продукт.
Крем ореховый. Измельченные орехи (фундук жаре​ный) смешивают с сахарной пудрой, какао, ванилином и сливками. Смесь взбивают венчиком на льду до получе​ния пышной массы и вводят в нее растворенный жела​тин. Смесь вводят во взбитые сливки и осторожно про​должают взбивать до густой пышной пены. Крем порцио-нируют в креманки и ставят в холодильный шкаф на 2 ч. Подают, посыпав тертым шоколадом или полив шоколад​ным сиропом. Для приготовления шоколадного сиропа какао-порошок растирают с сахаром, добавляют горячую
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воду, тщательно размешивают и доводят до кипения, вво​дят ванилин и охлаждают.
Взбитые сливки. Охлажденные сливки 35%-ной жир​ности взбивают до образования пышной устойчивой мас​сы, затем, помешивая, добавляют сахарную пудру. Во взби​тые сливки вводят также измельченный шоколад, какао, цедру лимона, миндаль. Подают в креманках, выложив горкой, либо посыпав орехом. Подавать сливки можно с вареньем, апельсинами, мандаринами, шоколадом.
Мороженое
На предприятия общественного питания мороженое поступает промышленного изготовления - сливочное, фруктовое, пломбир и другое. Подают мороженое в вазоч​ках или креманках с плодами и ягодами, поливают сиро​пом, посыпают тертым шоколадом, вафлями, орехами.
Мороженое с шоколадным соусом. Шарики мороже​ного (шоколадный или сливочный пломбир) укладывают в креманку, поливают шоколадным соусом и посыпают руб​леными орехами. Вокруг кладут мелкое песочное печенье.
Приготовление шоколадного соуса. Какао смешивают с сахаром. Сгущенное молоко разводят водой, нагревают до кипения и при непрерывном помешивании вливают в какао, доводят до кипения, процеживают и охлаждают. Затем вводят ванилин.
Ассорти с фруктами. Шарики мороженого 2-3 сортов (сливочное, сливочно-фруктовое) кладут в креманку, сверху укладывают консервированные фрукты и полива​ют сиропом от фруктов.
«Сюрприз». На металлическое блюдо кладут ломтики бисквита, на них консервированные яблоки или груши, нарезанные тонкими пластинами, на фрукты - шарики мороженого (пломбир сливочный). На мороженое снова кладут тонкий слой фруктов, а на них ломтики бисквита. Поверхность и бока изделия заливают взбитыми с саха​ром белками и запекают в жарочном шкафу так, чтобы белки подрумянились.
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Готовое изделие немедленно подают, посыпав сахар​ной пудрой. Можно налить вокруг мороженого коньяк или спирт и при подаче зажечь его.
Мороженое «Сюрприз» в основном подают на банке​тах, новогодних вечерах, свадьбах.
Парфе. Это мороженое приготавливают непосредственно на предприятии общественного питания. В состав моро​женого входят густые взбитые сливки, яично-молочная смесь и различные вкусовые и ароматические продукты. При изготовлении парфе взбитые сливки соединяют с яично-молочной смесью, сахаром, а затем добавляют ва​нилин (парфе ванильное), какао (парфе шоколадное), фрук-тово-ягодное пюре и т. д.
Приготовленную массу выкладывают в специальную форму и замораживают. Перед подачей форму опускают на несколько секунд в горячую воду и выкладывают пар​фе в вазочку или креманку. Украшают вафлями, печень​ем, сухим бисквитом.
Мороженое с персиками. На кусочек бисквита кладут мороженое, на него половинку консервированного перси​ка или абрикоса, поливают сладким соусом и посыпают рубленым миндалем.
Горячие сладкие блюда
К этой группе блюд относятся блюда из яблок, пудин​ги, каша гурьевская, воздушные пироги (суфле).
Горячие сладкие блюда приготовляют преимуществен​но с добавлением муки, крупы, сахара. Кроме того, ис​пользуют яйца, молоко, масло, плоды, ягоды, орехи, раз​личные вкусовые и ароматические приправы. Подают слад​кие блюда на порционных сковородках, в баранчиках, на десертных тарелках, в креманках.
Пудинги. Основой всех видов пудингов являются взби​тые белки, которые придают изделиям пышность и пори​стость. Для приготовления пудингов используют сухари (пудинг сухарный), яблоки с измельченными орехами, манную крупу с черносливом, изюмом или яблоками, тво​рог, рис.
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Пудинг рисовый. Процеженное молоко кипятят, кла​дут сахар (соль не добавляют), сливочное масло и рис, промытый несколько раз в горячей воде. Все быстро дово​дят до кипения и варят, помешивая, на слабом огне. Ког​да рис разварится и станет густым, добавляют промытый изюм, нарезанные кубиками цукаты и ванилин, переме​шивают, выравнивают ложкой поверхность и накрывают плотно крышкой, после чего доводят до готовности в жа-рочном шкафу. Готовый рис должен быть густым. После этого его смешивают с сырыми яичными желтками и взби​тыми в густую пену белками, затем раскладывают в подготовленные формы или противни. Пудинг можно ва​рить и запекать. Для запекания посуду смазывают холод​ным сливочным маслом или маргарином и посыпают су​харями. Перед подачей пудинг вынимают из формы и укладывают на десертную тарелку таким образом, чтобы нижняя часть пудинга оказалась наверху. При отпуске пудинг поливают горячим абрикосовым, малиновым, клуб​ничным соусом.
Соус абрикосовый. Курагу промывают в холодной воде, проваривают с добавлением сахара и небольшим количе​ством воды в течение 30 мин. Полученную массу протира​ют и хранят в горячем виде на водяной бане. Можно ис​пользовать свежие абрикосы.
Пудинг сухарный. Пудинг приготавливают из простых или сдобных сухарей. Сухари разламывают на мелкие кусочки, затем заливают яичным льезоном, который пред​ставляет собой смесь яичных желтков, растертых с саха​ром и разведенных холодным молоком, все хорошо пере​мешивают. Когда сухари набухнут, кладут изюм, вани​лин, гвоздику и все еще раз хорошо вымешивают. Гото​вую массу перекладывают на противни или формы, смазан​ные жиром и посыпанные сухарями, запекают в жароч-ном шкафу. Подают пудинг со сладкими соусами.
Шарлот яблочный. Яблоки промывают, очищают от кожицы и нарезают ломтиками толщиной 2-3 мм или мелкими кубиками, посыпают сахаром с корицей. Ябло-
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ки с твёрдой мякотью припускают или запекают. Мякиш черствого белого хлеба без корки нарезают прямоуголь​ными ломтиками, смачивают их с одной стороны в слад​ком льезоне (молоко, яйца и сахар). Затем выкладывают ими дно и стенки формы смоченной стороной наружу. Подготовленную форму заполняют яблочным фаршем и сверху все закрывают ломтиками хлеба, смоченного в лье​зоне, и запекают. Выпеченную шарлотку вынимают из формы, нарезают на порции и отпускают, полив сладким соусом.
Яблоки в тесте. Готовят тесто кляр: в желтки, отде​ленные от белков, кладут соль, сахар, сметану, муку, тща​тельно перемешивают и разводят молоком. Белки взбива​ют в густую пену и осторожно вводят в тесто непосред​ственно перед его использованием.
Из яблок удаляют сердцевину, очищают, нарезают их кружочками толщиной 0,5 см и посыпают сахаром. Каж​дый кружочек обмакивают в кляр, жарят во фритюре и подают, посыпав сахарной пудрой. Отдельно можно по​дать соус абрикосовый или плодово-ягодный.
Яблоки печеные. Из вымытых яблок выемкой удаля​ют сердцевину; образовавшееся отверстие заполняют са​харом с молотой корицей и укладывают их на противень, подливают на дно немного воды и запекают в жарочном шкафу 15-20 мин. При отпуске их посыпают сахаром или поливают сиропом.
Каша гурьевская. В кипящее молоко кладут сахар, сливочное масло, посуду ставят на борт плиты, уменьшив ее нагрев, и при быстром помешивании всыпают просеян​ную манную крупу (на 1 кг крупы берут 4 л молока). Хо​рошо размешивают веселкой или венчиком, кипятят 5 мин, закрывают крышкой и варят до готовности не менее 30 мин. По консистенции каша должна быть вязкой. Кашу охлаждают до 60-70 °С. В готовую кашу добавляют сли​вочное масло, растертые с сахаром желтки и ванилин. После этого вводят взбитый белок и часть молочных пе​нок. Кашу укладывают слоями на порционную сковоро​ду, смазанную маслом и посыпанную сухарями. Сначала
10. Зак. 394
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укладывают кашу, посыпают рублеными орехами, покры​вают молочными пенками, снятыми с топленого молока. Кладут второй слой каши, посыпают сахарным песком и прижигают раскаленным докрасна металлическим пру​том так, чтобы на поверхности образовались клеточки, и запекают в жарочном шкафу при температуре 240-250 °С в течение 12-15 мин. На горячую кашу кладут цукаты, консервированные фрукты, прогретые в сиропе, поливают абрикосовым соусом, посыпают рублеными орехами или кладут сверху целые половинки поджаренных орехов.
Молочная пенка. На чугунную сковородку с ручкой наливают молоко и ставят в жарочный шкаф (220-260 °С). На быстро закипевшем молоке образуется румя​ная пенка, которую снимают поварской иглой. Так дела​ют до тех пор, пока выкипит все молоко.
Требования к качеству
Свежие фрукты и ягоды должны быть тщательно вы​мыты, не иметь загнивших мест. Яблоки, груши, перси​ки и другие фрукты должны быть поданы сухими.
Компоты должны иметь прозрачный сироп, фрукты и ягоды быть мягкими, но не разварившимися; яблоки и груши - очищены, нарезаны дольками, без плодоно​жек; персики, абрикосы, сливы - без косточек; не допус​кается червивых плодов и ягод; в компоте из сухофрук​тов все плоды и ягоды должны быть равномерно разварены.
Кисели густые должны сохранять свою форму, а полу​жидкие иметь консистенцию густой сметаны; кисели, приготовленные из готовых сиропов и отжатых соков, должны быть прозрачными; комков в киселях не должно быть; возможно помутнение и отставание воды как след​ствие нарушения сроков их реализации.
Желе должно быть студнеобразной консистенции (со​хранять форму на изломе), вкус и запах - соответствую​щими продуктам, из которых оно приготовлено.
Дефекты желе: ягодное желе непрозрачно (плохо процедили или не осветлили), слабая или очень плотная
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консистенция (желатин положили не по норме), лимон​ное желе горчит (плохо зачистили цедру), попадаются плот​ные комочки (не полностью растворился желатин). '
Муссы должны быть хорошо взбиты, иметь упругую консистенцию.
Дефектами считаются слабая взбитость, наличие ком​ков, слабо выраженные вкус и запах.
Консистенция у самбуков более плотная, чем у муссов.
Пудинги должны иметь поджаристую корочку, мягкую и нежную консистенцию, быть хорошо пропечены. Если пудинг плохо пропечен, то он внутри будет липким, и на воткнутый в него нож будет прилипать непропеченная масса.
Каша гурьевская должна иметь золотисто-коричневую поверхность, пышную и нежную консистенцию.
Дефектами являются: оседание изделия после выпеч​ки, наличие комков заварившейся крупы, подгорание поверхности.
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Глава 17. НАПИТКИ
Значение напитков в питании
Самые распространенные напитки, употребляемые человеком, - это чай, кофе, какао, морсы, квасы и др. Значение их для человека велико, так как за счет напит​ков потребность в воде покрывается на 30-50%. Кроме того, они лучше утоляют жажду, чем вода, и поэтому пре​дотвращают излишнее потребление жидкости.
Напитки подразделяются на горячие и холодные. К горячим напиткам относятся чай, кофе, какао, горячие напитки с вином, шоколад; к холодным - молоко и мо​лочные коктейли, хлебный квас, плодово-ягодные прохла​дительные напитки.
Многие напитки обладают тонизирующим действием благодаря содержанию в них алкалоидов - кофеина (в кофе, чае), теобромина (в какао, шоколаде).
Такие напитки, как фруктово-ягодные, чай, квас, яв​ляются источником витаминов и минеральных веществ.
Употребление какао, шоколада, молочных напитков дают человеку энергетический заряд.
Чай
Чай - одна из древнейших культур, возделываемых человечеством. Более 2000 лет эта культура известна в Китае.
На Руси чай стали употреблять еще в XVI в., и с тех пор он сделался любимым напитком народа. Чай облада​ет тонизирующими свойствами, вызывает ощущение бод​рости. Этим ценным качеством чай обязан особому веще​ству - кофеину. Особенно богаты кофеином лиственные почки и молодые нижние листья чайного куста (кофеина в чае от 2 до 3,5%).
Дубильное вещество - танин, содержащийся в чае в значительных количествах (до 20%  к сухому веществу),
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не только придает этому напитку приятный вяжущий вкус, крепость и цвет его настою, но и благотворно действует на организм, укрепляя стенки кровеносных сосудов - ка​пилляров - и способствуя накоплению в организме ас​корбиновой кислоты.
Эфирные масла, содержащиеся в чае, придают ему при​ятный своеобразный аромат, который и является одним из основных достоинств этого напитка. В чае содержится также витамин С, что увеличивает его полезность.
Помимо витамина С в чае содержатся также витамины Р, В1, В2, В3, PP.
Существует много разновидностей чая: черный, крас​ный, желтый, зеленый. Одного только черного чая не​сколько сортов.
Способов приготовления чая очень много, но непремен​ный компонент чайного напитка, без которого невозмож​но приготовить чай, и крайне важный элемент для полу​чения чайного настоя высокого качества - вода. Вода для чая прежде всего не должна иметь никаких, даже незначительных, побочных специфических и посторонних запахов. Второе важное требование - низкая степень со​держания в воде растворенных минеральных веществ, ее «мягкость». Наилучшей для заваривания чая считается ключевая, родниковая вода.
Приготовление чая. Фарфоровый или эмалированный чайник ополаскивают крутым кипятком, кладут в него чай по норме и на 1/3 заливают крутым кипятком.
Для сохранения тепла чайник накрывают салфеткой или полотенцем и оставляют на 5 мин для настоя. После этого чайник доливают кипятком.
Нельзя заваренный чай кипятить или держать его на горячей плите.
Кипяток для заварки чая берется из расчета примерно 50 см3 на стакан при норме 0,75 г чая на стакан.
Готовый чай должен быть крепким, ароматным и от​пускается горячим.
Чай принято подавать в чайных чашках или стаканах с подстаканниками, поставленными также на блюдце или
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пирожковые тарелки. На блюдце или пирожковую тарел​ку нужно положить чайную ложку.
К чаю отдельно подают кусковой сахар в розетках и лимон, нарезанный кружочками. По желанию посетителя к чаю в молочнике подают горячее молоко или сливки. Джем, варенье, повидло, мед подают только в розетке.
В чайной чай подают парами чайников - один из них с заваренным чаем, Другой - для кипятка; в чайхане -в одном чайнике с заваренным чаем.
К горячим напиткам предлагают кондитерские изде​лия, пирожные, кексы, печенье в вазах или на десертных тарелках.
Чай холодный. Заварить крепкий чай, процедить че​рез мелкое ситечко, перелить в фарфоровую посуду, доба​вить сахар (20 г на стакан) и охладить. Перед подачей разлить в стаканы, бокалы или чашки, добавить пищевой лед и по ломтику лимона или апельсина.
Чай холодный с фруктовым или ягодным соком. В холодный чай добавить фруктовый или ягодный сок (50 г на стакан); разлить чай в стаканы, бокалы или чаш​ки, положить по ломтику лимона и кусочку пищевого льда.
Кофе
Кофе - это семена вечнозеленого кофейного дерева. Напитки из натурального кофе обладают тонким, прият​ным ароматом и вкусом. Кофе ценят за его тонизирую​щие свойства благодаря входящему в его состав кофеину, который возбуждает нервную систему, усиливает сердеч​ную деятельность, что временно повышает работоспособ​ность организма. Умеренное количество натурального кофе полезно человеку.
Известно большое количество сортов и разновидностей кофе. Свои вкусовые и ароматические качества зерна кофе приобретают в процессе выдержки сырого кофе в течение продолжительного времени (некоторые разновидности до 10 лет).
В рестораны, кафе, бары кофе поступает в зернах в сыром или жареном виде и молотый.
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Сырые зерна могут храниться длительное время. Жа​реные не пригодны для длительного хранения, так как вследствие окисления и улетучивания ароматических ве​ществ повышается влажность продукта и теряется аро​мат, из-за чего качество кофе значительно ухудшается.
Сырые необжаренные зерна натурального кофе неаро​матны и настой их невкусен. Для получения хорошего, ароматного, крепкого настоя кофейные зерна обжарива​ют и измельчают до порошкообразного состояния.
Обжарку кофе проводят при температуре 200-250 С. Зерна насыпают на сковороду толщиной 2 см, помещают в камеру жарочного шкафа и обжаривают при слабом помешивании до равномерного коричневого цвета и появ​ления специфического кофейного аромата. При отсутствии электрожарочного шкафа зерна кофе обжаривают таким же способом на небольшом огне.
Обжаренные зерна немедленно ссыпают со сковороды, охлаждают, после чего быстро высыпают в металличе​ские банки с плотно закрывающимися крышками.
Неправильное обжаривание кофейных зерен ведет к изменению вкусовых качеств и цвета готового напитка. Пережаренные зерна придают кофе горький вкус, недо​жаренные - отрицательно влияют на вкус и даже цвет кофе.
В создании вкуса и аромата кофе участвуют сахара, аминокислоты, дубильные вещества, кислоты, особенно хлорогеновые. Комплекс соединений, создающий аромат кофе, называется кофеолем. В зернах обжаренного кофе его содержится около 0,055% .
Для получения крепкого напитка с приятным вкусом и сильным ароматом используется жареный кофе в зер​нах. Кофе лучше всего приготовлять в кофеварках типа «Экспресс», но можно и на плите.
Перед началом приготовления кофе кофеварку прогре​вают до тех пор, пока металлическая часть рукоятки не станет горячей.
Зерна кофе размалывают в кофемолках непосред​ственно перед варкой; степень помола на кофемолке
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регулируется при помощи специального кольца. Для кофе по-восточному зерна размалывают мельче, чем для черно​го кофе.
Обычно к молотому кофе не добавляют цикорий.
Кофе черный. Черный кофе приготавливают в кофе​варках, кофейниках со вставной сеткой или в кастрюлях. Кофейник, кастрюлю споласкивают горячей водой, кла​дут кофе (по норме), заливают кипятком, доводят до ки​пения, но не кипятят. Дают кофе отстояться в течение 5-8 мин, процеживают.
Варить кофе небольшими порциями по мере спроса. Кипячение и многократное нагревание кофе ухудшает его качество.
Подают кофе в порционных кофейниках, стаканах или чашках, а сахар к нему - отдельно на розетке или в са​харнице.
К черному кофе в соответствии с заказом могут быть поданы на розетке лимон, нарезанный тонкими ломтика​ми, коньяк или ликер, налитые в графины или рюмки для коньяка, ликера.
Черный кофе можно приготовить с молоком или слив​ками.
Кофе на молоке (по-варшавски). Приготавливают кофе черный, процеживают его, добавляют молоко или слив​ки, сахар, доводят до кипения. Варить кофе надо в каст​рюле и перед подачей на стол слегка взбить венчиком, благодаря чему на поверхности кофе образуется пена. После этого кофе разлить в стаканы и немедленно подать.
Отдельно подают кондитерские изделия.
Кофе со взбитыми сливками (по-венски). Сварить чер-ный кофе, добавить 2/з сахара, полагающегося по норме, остальное количество сахара (1/3) положить во взбитые сливки. Сливки для взбивания берут 35% жирности. От​пускают кофе в стакане с подстаканником, сверху кладут взбитые сливки. Во взбитые сливки можно положить не​много ванилина, а сверху посыпать мелкой крошкой шо​колада.
Кофе по-восточному. Порцию кофе очень мелкого по​мола вместе с сахаром засыпают в специальную посуду
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(турочку на 1, 2, 5 порций), заливают холодной водой, доводят до кипения, но не кипятят. На поверхности кофе должна образоваться густая пена. Можно снять турочку с огня, а затем нагреть и вновь дать подняться пене. Кофе разливают в маленькие кофейные чашки (емкостью 50 см3), не процеживая, с гущей.
Если кофе сварен в кастрюльке (турочке) на несколько порций, то сначала по чашкам раскладываются кофейная пена, а затем, размешав кофейную мезгу в отваре, нали​вается сам кофе. Отдельно в хрустальном стакане подают охлажденную воду со льдом.
Кофе с мороженым - гляссе. В готовый черный кофе кладут сахар, охлаждают до 8-10 °С, наливают в бокал или высокий тонкий стакан, сверху в кофе кладут не​сколько шариков мороженого. Подают кофе гляссе с со​ломинкой.
Какао и шоколад
Какао-порошок вырабатывают из семян (какао-бобов) тропического вечнозеленого дерева какао. Внутри плода (боба) какао содержатся семена, имеющие горький вяжу​щий вкус, обусловленный наличием дубильных веществ и теобромина. В их состав входят также крахмал, липи-ды, сахара, кофеины, белки, различные витамины и ми​неральные вещества.
Собранные семена боба освобождают от мякоти, под​вергают ферментации, которая длится 2-7 суток.
Затем плоды сушат на плантациях на солнце. В ре​зультате такой обработки семена какао-бобов приобрета​ют коричневую окраску, приятный вкус и аромат.
Ферментированные и высушенные бобы какао в даль​нейшем перерабатывают на кондитерских фабриках, где их обжаривают. В результате обжаривания в бобах происходят сложные физико-химические процессы, в результате чего формируется специфический приятный вкус и аромат.
Какао содержит до 17,5% жира, поэтому бобы измель​чают, прессуют, отжимая часть масла; после этого какао
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вновь измельчают в порошок. Готовый порошок не оседа​ет при изготовлении напитка.
Из какао приготавливают ароматные сладкие горячие и холодные напитки.
Какао является вспомогательным сырьем для приготов​ления многих кондитерских кремов, помадок, глазури.
Какао, так же как и кофе, нужно хранить в закрытой посуде и не ставить рядом с остро пахнущими продуктами.
Какао горячее. Для приготовления горячего напитка порошок какао засыпать в кастрюлю, добавить сахар, тщательно перемешать, затем влить немного горячего молока и растереть, чтобы не было комков.
В растертое какао тонкой струйкой, непрерывно поме​шивая, вливать горячее молоко, довести до кипения и разлить в стаканы или чашки. В стакан с какао можно положить взбитые сливки.
Какао с желтками. Приготавливают какао на молоке или сливках. Сырые яичные желтки растирают с сахаром и постепенно разводят какао, охлажденным до 35-40 °С. Затем напиток нагревают, не доводя до кипения (65-70 °С), слегка взбивают венчиком и подают в чашках.
Шоколад. Порошковый шоколад смешивают с саха​ром, разводят небольшим количеством кипятка и долива​ют горячее молоко, перемешивают. Шоколад в плитках предварительно измельчают. Сахара в этом случае берут меньше.
Шоколад холодный со взбитыми сливками. Приго​товленный шоколад охлаждают, разливают в стаканы или фужеры, сверху кладут взбитые сливки (35% -ной жирно​сти) с сахарной пудрой.
Какао с мороженым. Сваренный и охлажденный ка​као разливают в стаканы или бокалы, сверху кладут 2-3 шарика мороженого.
Для приготовления напитка можно использовать шо​коладный порошок или плиточный шоколад, которые в отличие от какао-порошка отличаются большим содержа​нием жира и аромата.
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Шоколад с ликером (гляссе). Сваренный шоколад хо​рошо охладить до 10-14 °С, долить ликер, разлить в ста​каны, сверху положить взбитые сливки.
Холодные безалкогольные напитки
В группу холодных безалкогольных напитков входят молоко и молочнокислая продукция, молочные коктейли, фруктово-ягодные напитки, квас, крюшоны, морсы.
Молоко хорошо и быстро усваивается организмом, по​этому его рекомендуют включать в меню рациона дош​кольного и школьного питания.
В молочных кафетериях на основе молока приготавли​вают многочисленные коктейли с добавлением плодово-ягодных и других сиропов, соков.
Молоко поступает на предприятия питания в пакетах пастеризованное или во флягах.
Молоко, доставляемое во флягах, рекомендуется кипя​тить.
Отпускают молоко и молочнокислую продукцию в ста​канах. Отдельно к молоку и молочнокислой продукции можно подать кукурузные или пшеничные хлопья, сахар.
Коктейли. В зависимости от используемого набора продуктов коктейли подразделяются на сливочные, молоч​ные, фруктово-ягодные и другие. Приготавливают коктей​ли в миксерах. В металлический стакан для взбивания вводят сливки или молоко, затем сиропы, в последнюю очередь - мороженое и взбивают.
Отмеривают продукты точно по объему или по массе, как указано в рецептуре.
Размешивают и взбивают сливочные и молочные кок​тейли в течение 60 с при скорости вращения мешалки 11-13 тыс. об/мин.
Коктейль сливочно-шоколадный. Сливки и шоколад​ный сироп смешивают и взбивают в миксере. Для приго​товления шоколадного сиропа порошок какао тщательно растереть с сахаром, развести водой и сварить сироп. Пос​ле этого сироп охладить, ввести в него пастеризованные
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сливки, ванилин и немного жженого сахара для окраски.
Подают готовый коктейль в коническом стакане или бокале с соломкой.
Коктейль молочный с ягодным соком и мороженым.
В стакан-смеситель кладут мороженое, добавляют фрук​товый сок или джем, доливают холодным пастеризован​ным молоком, быстро взбивают на миксере, подают в ста​кане или бокале с соломкой.
Молочный коктейль с кофе и мороженым. Смешать пастеризованное молоко с сиропом кофейным и сливоч​ным мороженым, все компоненты взбивают на миксере и быстро разливают в стаканы, бокалы. Подают коктейль с соломкой.
Фруктово-ягодные напитки (морсы). Напитки гото​вят из различных ягод, фруктов, цитрусовых, варенья, сиропов. Отпускают их охлажденными в фужерах, стака​нах, кувшинах. Отдельно подают лед, приготовленный в ледогенераторах. Сахар, входящий в рецептуру, предва​рительно растворяют в воде и процеживают.
Для напитка из цитрусовых цедру снимают с плода, мелко нарезают, заливают горячей водой, кипятят и на​стаивают 3-4 ч. Этот настой процеживают, добавляют в него растворенный сахар, отжатый сок и охлаждают.
Для яблочного напитка яблоки очищают от кожицы и семенных гнезд. Кожицу и семенные гнезда заливают во​дой, варят, процеживают.
Яблоки протирают, отжимают сок, вливают его в от​вар, добавляют растворенный сахар и охлаждают. Можно использовать готовый яблочный сок.
Из клюквы отжимают сок, а из мезги варят сироп и делают напиток так же, как и яблочный.
Напиток из вишневого сиропа. Вишневый сироп промышленного изготовления смешивают с кипяченой охлажденной водой, добавляют лимонную кислоту и раз​мешивают. Подобный напиток можно готовить и с други​ми фруктовыми и ягодными сиропами.

Глава 17, Напитки
Крюшон ананасовый. Сок ананасовый и морс апель​синовый или лимонный смешивают и охлаждают до тем​пературы 12-15 °С, затем к смеси добавляют охлажден​ную минеральную столовую воду и ананасы, нарезанные тонкими ломтиками. Ананасы можно использовать кон​сервированные. Отпускают крюшоны в стеклянных или хрустальных чашах (боулях) или кувшинах.
Крюшоны можно приготавливать с сиропами, соками, свежими и консервированными ягодами (малина, клубни​ка), но во всех случаях приготовления крюшона газиро​ванные напитки вводят в крюшон перед его подачей.
Горячие напитки с вином
К горячим напиткам с вином относятся такие, как пун​ши, гроги, глинтвейны, флипы и другие.
Пунш. Английское слово «пунш» происходит от древнеиндийского «панч», что означает «пять». Пять со​ставных частей пунша были когда-то обязательны: вино, ром, фруктовый сок, сахар (или мед), пряности (корица, гвоздика).
Пунш - это, как правило, зимний напиток, подается горячим при температуре 65-70 °С Пьют его через соло​минку. Содержание спирта в нем обычно не более 30%.
При изготовлении пуншей необходимо соблюдать определенные правила. Прежде всего не следует вливать горячую воду непосредственно в ром или коньяк, так как при этом из них улетучиваются ароматические вещества. Сначала растворяют сахар в горячей, но не кипящей воде, только затем добавляют ром или коньяк.
Разновидностью пуншей являются глинтвейны и гроги.
Русские национальные напитки
К русским национальным напиткам относятся квасы, медки, сбитни, морсы. Из них массовое распространение получили квасы, насчитывающие несколько десятков разновидностей.  В частности, славились «Петровский»,
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«Боярский», «Домашний» и другие разнообразные фрук-тово-ягодные квасы.
Квас - это кислый напиток с дрожжами, содержащий несколько процентов алкоголя (0,5-1,5%). Квас приго​товляют из подсушенных в духовке до легкой золотистой корочки сухарей, сока или настоя различных фруктов и ягод с добавлением сахара, меда, а иногда и приправ: лимонной или апельсиновой цедры, сахарной карамели, гвоздики, корицы, мяты и другого.
Дрожжевые грибки, вызывающие брожение, лучше всего развиваются при температуре 20-30 °С, поэтому пер​вые несколько дней напиток рекомендуется держать в теплое. Готовый квас процеживают и хранят в прохлад​ном месте.
Квас, так же как и всякий продукт молочнокислого брожения, исключительно благоприятно действует на орга​ны пищеварения, убивая вредные бактерии. Он регулиру​ет обмен веществ и функции центральной нервной систе​мы, улучшает деятельность сердечно-сосудистой системы, а также способствует повышению аппетита. Одновремен​но прекрасно утоляет жажду в летнее время.
Квас сухарный. Ржаные сухари слегка поджаривают и соединяют с кипяченой и охлажденной до 80 °С водой, непрерывно помешивая. На 4-5 кг сухарей берут 70 л воды. Сухари настаивают 1-1,5 ч в теплом месте, поме​шивая. Настой (сусло) процеживают, а сухари заливают вновь теплой водой (50 л) и второй раз настаивают. Затем оба процеженных настоя соединяют, добавляют сахар (5,5 кг), дрожжи (150 г), мятный настой или эссенцию. Температура при введении дрожжей должна быть 23-25 *С. При этой же температуре оставляют квас для броже​ния на 8-12 ч. Затем его охлаждают и хранят при темпе​ратуре не выше 10 °С
Яблочный квас. Яблоки вымыть, очистить, нарезать на дольки и сварить в кастрюле. В яблочный отвар поло​жить дрожжи, разведенные в воде с ржаной мукой. Оста​вить на 3 суток для брожения, затем процедить через мел-
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кое сито и хранить при температуре не выше 10 °С. Ябло​ки - 2— 4 кг, дрожжи - 1/2 пачки, ржаная мука -0,5 кг, вода -  10-20 л.
Сбитень. Это древний русский напиток. Мед (50 г) или патоку (60 г на 1 л воды) растворяют в кипятке, добавля​ют пряности, хмель, кипятят, снимая пену, процеживают и разливают в чашки. Набор пряностей может быть раз​ным, в различных составах. Например, корица - 0,3 г, гвоздика и мята - по 0,2 г, хмель - 3 г.  .
Вода брусничная. В неокисляющуюся посуду (стеклян​ные бутыли, пропаренные бочки и др.) кладут перебран​ную и промытую бруснику, добавляют гвоздику, залива​ют кипяченой водой и оставляют на несколько дней. Затем настой процеживают и растворяют в нем сахар, а бруснику используют для гарниров к блюдам из дичи, соусов и т. д.
Требования к качеству
Основными показателями всех видов напитков явля​ются их аромат, цвет, содержание экстрактивных веществ, температура подачи.
Основными показателями качества чая и кофе явля​ются их аромат, вкус и цвет. Кофе черный не должен со​держать кофейной гущи, а кофе по-восточному, наоборот, подается с кофейной гущей.
Горячие напитки должны подаваться не менее 85-90 °С, холодные - 10-12 °С
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Глава 18. ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА
Характеристика сырья
и подготовка его к производству
Сырьем для изготовления изделий из теста являются: мука, крахмал, молоко и молочные продукты, маргарин, масло, фритюрные жиры, яйца или яичные продукты (яич​ный порошок, меланж), сухари, мед, патока и другие про​дукты.
Изделия из теста пользуются большим спросом у потребителей, так как они вкусны, питательны и облада​ют высокой калорийностью.
В предприятиях общественного питания из муки приготавливают широкий ассортимент теста и кулинар​ных изделий из него: блины, блинчики, оладьи, пирож​ки, ватрушки, расстегаи, булочки сдобные, мучные кон​дитерские изделия (пирожные, торты, кексы, печенье, пряники, вафли).
Мучные кулинарные изделия в своем подавляющем большинстве являются характерной принадлежностью русской кухни.
Мука. Большое значение для качества мучных изде​лий имеет сорт муки и особенно содержание в ней клей​ковины и ее свойства. При замесе теста клейковина набу​хает, приобретает упругость и способствует удержанию углекислого газа, который находится в тесте в результате брожения его в виде массы мелких пузырьков и придает пористую, пышную структуру выпекаемым изделиям.
Для приготовления мучных изделий используют пше​ничную муку высшего,  1-го и 2-го сортов.
Мука пшеничная высшего сорта очень мягкая, тонко​го помола; цвет ее белый, со слабым кремовым оттенком. Из этой муки приготавливают пирожные, торты, вафли, а также печенья лучших сортов и изделий из дрожжевого теста.
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Мука пшеничная 1-го сорта мягкая, но менее тонкого помола, чем мука высшего сорта; цвет ее белый со слегка желтоватым оттенком. Из этой муки готовят пряники, печенье и изделия из дрожжевого теста.
Мука пшеничная 2-го сорта более грубого помола, чем мука 1-го сорта; цвет ее белый с заметно желтоватым или сероватым оттенком. Эта мука в небольшом количестве используется при изготовлении пряников, печенья недо​рогих сортов.
Важнейшими показателями муки, определяющими ее технологические свойства, являются влажность, содержа​ние и качество клейковины.
Мука, влажность которой выше стандартной (до 15%), при хранении быстро портится, а изделия из нее имеют пониженный выход. Кроме того, при использовании муки с повышенной влажностью норма расхода муки увеличи​вается, причем на каждый процент повышения влажнос​ти сверх нормы берется муки на 1% больше, чем указано в рецептуре. Соответственно уменьшается количество муки, если влажность ее ниже нормы.
Вторым важнейшим показателем технологических свойств муки является ее сила, которая зависит от коли​чества и качества клейковины.
Муку, способную поглощать много воды, называют «сильной». Тесто, приготовленное из этой муки, долго сохраняет эластичность, не расплывается, легко подни​мается. «Слабая» мука поглощает меньше воды, тесто из нее липкое, изделия имеют расплывчатую форму. Чем больше в муке белков, тем больше клейковины, тем мука «сильнее».
Для изготовления разных видов теста требуется мука с неодинаковым содержанием клейковины. Большее коли​чество клейковины (35-40 °С) необходимо при изготов​лении слоеного теста, заварного, а также для сдобных изделий и дрожжевого теста. Мука с малым количеством клейковины (25-30%) рекомендуется для приготовления бисквитов, песочного и пряничного теста.
Для дрожжевого теста имеет значение газообразующая способность муки. Чем выше эта способность, тем лучше,
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качество готовых изделий. Газообразующая способность муки зависит от содержания в ней сахара - глюкозы. Углекислый газ образуется в тесте из сахара - глюкозы под действием ферментов, содержащихся в дрожжах (зи-мазы).
Температура муки также влияет на технологический процесс приготовления различного рода теста. Если мука поступила со склада и имеет низкую температуру, ее пе​ред использованием вносят в помещение, чтобы темпера​тура муки повысилась до 12 °С.
При изготовлении теста, особенно дрожжевого, темпе​ратура его при замесе имеет большое значение и влияет на качество изделий. На температуру теста при замесе влияет температура всего сырья, входящего в тесто.
Перед замешиванием теста муку обязательно просеи​вают в специальных просеивателях или вручную через сито. При просеивании удаляются комочки и случайные примеси, мука обогащается воздухом, что облегчает заме​шивание и способствует лучшему его подъему.
Муку, имеющую посторонние запахи даже в небольшом количестве, можно употреблять только после лабораторно​го анализа для приготовления изделий с пряностями (фрук​товые эссенции) или с фруктовыми начинками.
Молоко. Цельное молоко применяется в основном для приготовления дрожжевого теста и кремов. Молоко -продукт скоропортящийся, поэтому его следует немедленно использовать, а при необходимости хранения нагреть до кипения, охладить и хранить при температуре 1-5 С Пе​ред использованием молоко процеживают через мелкое сито.
Цельное натуральное молоко можно заменить сгущен​ным или сухим. Сухое молоко разводят сначала в неболь​шом количестве теплой воды, хорошо размешивают, а' затем уже добавляют остальную воду. Для получения 1 л молока берут 130 г сухого молока и 870 г воды.
Сливочное масло. Должно быть без посторонних запа​хов и привкусов и иметь равномерную окраску (от белой

до кремовой). Сливочное масло повышает калорийность изделий, улучшает вкус, усиливает аромат.
Хранить масло рекомендуется при температуре 2-7 °С в темном помещении, в тщательно закрытой посуде, так как под воздействием света и кислорода воздуха масло портится.
Маргарин. В кондитерском производстве используется маргарин трех видов: молочный, сливочный и столовый. По химическому составу маргарин мало отличается от сливочного масла (в маргарине содержится 82% чистого жира, в сливочном масле 82,5%).
Сахар придает кондитерским изделиям вкус, повыша​ет их калорийность. Он влияет на структуру теста, так как снижает водопоглотительную способность муки и уменьшает упругость теста. Сахар перед использованием просеивают или растворяют в воде и процеживают.
Яйца и меланж улучшают вкус и цвет изделий. Взби​тые белки разрыхляют тесто. Яйца перед использованием моют, дезинфицируют 2%-ным раствором хлорной извес​ти в течение 5 мин, промывают в 2% -ном растворе соды и ополаскивают в проточной воде в течение 5 мин. Яйца разбивают, содержимое каждого выливают в отдельную посуду, проверяют доброкачественность и переливают в общую посуду.
Замороженный меланж оттаивают в банках непосред​ственно перед использованием в течение 2,5-3 ч на мар​мите при температуре 40-45 °С Затем банки вскрывают, меланж процеживают.
Разрыхлители теста
Для получения изделий из теста с пористой структу​рой и увеличенным объемом тесто предварительно раз​рыхляют.
Разрыхлители подразделяются на три группы: хими​ческие (сода, углекислый аммоний), биологические (дрожжи) и механические (взбитые белки) и т. д.
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Химические разрыхлители. Сода питьевая - белый кристаллический порошок с солоноватым слабощелочным привкусом. Применение ее как разрыхлителя основано на том, что при добавлении кислоты или нагревании она выделяет углекислый газ, который и способствует раз​рыхлению теста. Соду необходимо класть строго по нор​ме, так как избыток дает темно-желтую окраску и непри​ятный вкус. Перед замесом теста соду просеивают, раство​ряют в холодной воде и процеживают.
Под действием температуры сода (гидрокарбонат на​трия) разлагается на углекислый газ (диоксид углерода), воду и щелочную соль - карбонат натрия:
2NaHC0a -> Na2C03 + С02 + Н20.
Углекислый аммоний под действием температуры разлагается на углекислый газ, аммиак и воду:
(NH^CO, ч 2NH3 + НаО * СО,.
Перед использованием аммоний растворяют в воде с температурой не выше 25 °С На одну часть углекислоты аммония берут четыре части воды.
Аммоний можно вводить в тесто и в виде порошка (предварительно измельченного и просеянного). Хранят углекислый аммоний в герметически закрытой банке, так как он летуч.
Биологические разрыхлители. Дрожжи - это микро​организмы (дрожжевые грибки). В 1 г прессованных дрож​жей содержится около 5 млн клеток. Для питания дрож​жей необходимы сахар, азотистые и минеральные соеди​нения; все эти вещества должны находиться в растворен​ном состоянии.
Разрыхляющее действие дрожжей основано на том, что в процессе их жизнедеятельности сахара разлагаются на спирт и углекислый газ (сбраживаются). Пузырьки угле​кислого газа, накапливаясь в массе теста, создают поры, при этом тесто увеличивается в объеме и, как говорится, «подходит».
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При брожении теста образуются также спирты и мо​лочная кислота, что придает тесту особый вкус и аромат.
В кондитерском производстве используют как прессо​ванные дрожжи, так и сухие. Свежие прессованные дрож​жи имеют светло-серую окраску, приятный, слегка спир​товой, запах, легко растворяются в воде.
Хранят дрожжи в сухом помещении при температуре 2-8 С и относительной влажности 70-75% .
Перед употреблением дрожжи освобождают от бумаги, растворяют в теплой воде и процеживают.
Процессы, происходящие при замесе и выпечке теста
При добавлении к муке воды или молока сухие гели белков и крахмала набухают. Белки, набухая, образуют клейковину, придающую тесту эластичность, упругость, растяжимость. Клейковина обволакивает набухшие зерна крахмала, -частички клетчатки, жира и других веществ. Сахар, добавляемый в тесто, снижает способность муки поглощать влагу и разжижает тесто. Большие его коли​чества придают изделию твердость, а патока и мед - мяг​кость.
Крахмала в муке содержится до 65-80%, и он в не​сколько раз превышает содержание белков. Крахмал спо​собен связывать воду адсорбционно в количестве не более 30% собственной массы.
Клетчатка, количество которой зависит от сорта муки, также поглощает значительное количество воды.
В зависимости от вида теста со стандартной влажнос​тью муки в процессе его производства количество воды, добавляемое к муке, колеблется от 35 до 165% от массы муки. Влажность различных видов теста и готовых изде​лий из них нормируется сборниками рецептур.
При изготовлении дрожжевого и слоеного теста воды берут столько, чтобы клейковина полностью набухла, а при изготовлении песочного теста воду не добавляют,
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белки набухают только за счет влаги,  содержащейся в яйцах и масле.
При замесе дрожжевого теста ферменты муки (диаста​за) превращают часть крахмала в мальтозу, а затем в глю​козу. Процесс этот начинается сразу же при замесе теста и продолжается в первый период выпечки. Дрожжи сбра​живают глюкозу, превращая ее в спирт и углекислый газ:
С6Н1а06^2СйН5ОН + 2С02
Дрожжи могут сбраживать и сахарозу, превращая ее в глюкозу и фруктозу. Если в тесто добавить сахарозу, то в первую очередь будет сбраживаться она, а не мальтоза.
Выделяющийся углекислый газ образует пузырьки, разрыхляющие тесто. Очень важно, чтобы в тесте оста​лось как можно больше углекислого газа. Газоудержива-ющая способность теста тем больше, чем выше качество клейковины.
Одновременно происходит и молочнокислое брожение, вызываемое молочнокислыми бактериями. Молочная кис​лота повышает набухаемость клейковины и тормозит раз​витие вредной микрофлоры.
При выпечке белки клейковины денатурируют, выде​ляя влагу, при этом на поверхности изделия образуется корка с температурой на поверхности 130-150 °С. Ее цвет и аромат обусловлены такими процессами, как декстри-низация крахмала, карамелезация Сахаров.
Часть влаги при выпечке и остывании изделий испа​ряется. Потеря массы теста при выпечке называется упе​ком, а уменьшение массы при остывании - усушкой. Выпечные изделия в результате потери воды при испаре​нии имеют меньшую массу, чем изделия до выпекания. Упек изделия выражается в процентах и рассчитывается по формуле
U = m -m / т  * 100%,
где m  - масса изделия до выпекания; га   - масса изде​лия после выпекания.
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Масса готового изделия всегда больше массы, исполь​зованной для изделия муки. Отношение разности массы выпечного изделия и взятой при его замесе муки к массе муки называется припеком (Р). Его рассчитывают по фор​муле
Рр = mт - mм / m м x 100% ,,
т
м '
м
где &   - масса выпеченного теста; Й „   - масса взятой для теста муки.
Припек различного вида теста зависит от количества вводимой воды в тесто, а также от высококачественной клейковины муки. Сильная клейковина удерживает боль​ше влаги, что увеличивает припек изделия.
Дрожжевое тесто
Приготовление дрожжевого теста состоит из следую​щих операций: подготовка сырья, замес теста, брожение, деление теста на куски, округление их, предварительная расстойка, формование, окончательная расстойка, выпеч​ка и охлаждение.
Дрожжевое тесто готовится простое и сдобное. Простое тесто готовится из муки, воды, соли и дрож​жей, и все продукты замешиваются одновременно. В сдоб​ное тесто добавляются различное количество сахара, мас​ла и других продуктов.  При большом количестве сдобы создаются неблагоприятные условия для брожения, так как большая концентрация сахара и масла угнетает жиз​недеятельность дрожжевых клеток.  Поэтому для созда​ния дрожжам нормальных условий для брожения тесто вначале замешивают жидким и в его состав вводят воду, муку, дрожжи и немного сахара. Эта часть теста называ​ется опарой, а способ приготовления теста - опарным.
Способ приготовления теста, когда все продукты сме​шиваются одновременно, получил название безопарного. Безопарный способ. При этом способе замешивают тес​то  сразу из всего полагающегося по рецептуре сырья. Молоко или воду подогревают до 30-40 °С, учитывая то,
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Маргарин, размягчен​ный до кон-1 систенции '
сметаны
что при соединении с мукой и другими продуктами тем​пература теста будет в пределах 26-32 °С Дрожжи разво​дят в отдельной посуде в небольшом количестве теплой воды.
Соль и сахар растворяют в небольшом количестве мо​лока или воды, процеживают чрез сито и смешивают с остальными продуктами. Муку просеивают. Яйца или меланж также процеживают и выливают в посуду для замеса.
Тесто замешивают на тестомесильной машине или вруч​ную в течение 5-7 мин. За 2-3 мин до конца замеса до​бавляют в тесто растопленный жир согласно рецептуре. Замес продолжается до тех пор, пока тесто не перестает прилипать к стенкам посуды и рукам. После окончания замеса дежу (кастрюлю) закрывают крышкой, чтобы тес​то не заветривалось, и ставят в теплое место (35-40 °С) для брожения, которое длится 2,5-3,5 ч. Через 1,5-2 ч, когда объем теста увеличится в 1,5-2 раза, дежу подка​тывают к машине и, включив ее, перемешивают тесто (об​минают) в течение 1-2 мин.
Обминка необходима для того, чтобы тесто освободилось частично от углекислого газа, дрожжи и молочнокислые бактерии равномерно распределились в толще теста и пере​местились на более питательные участки и чтобы набухшие сгустки клейковины растянулись и образовали мелкоячеис​тую сетку. При использовании сильной муки за время бро​жения делают 2-3 обминки, а слабой - 1 или 2.
' В процессе обминки удаляется излишний углекислый газ из массы теста, который угнетает развитие дрожжей, при этом тесто обогащается кислородом воздуха, который необходим для дыхания дрожжевых грибков и нормаль​ного их развития (рис. 18.1).
По внешним признакам конец брожения определяется следующим образом: выбродившее тесто увеличивается в объеме в 2,5 раза; при надавливании на тесто пальцем ямка медленно выравнивается; поверхность теста выпук​лая, тесто приобретает приятный спиртовой запах; выпе-


Меланж или
рмца
Сахар
Раствор
солн
Веща 30-35'С
Муха
Раствор ррсуюкей
I
За 2-3 мин до скон​чании замеоа
За мае теста
I
При централизован​ном производстве полуфабрикатов
Брожение теста S-* ч (2-3 обминки)
Разделка теста, взве​шивание, предваритель​ное формование
Разделка теста, взвешивание
Приготовление фарша (начинки)
Расстойка теста I
Формование изделий
1
Закладка фарша
Расстойка, отделка поверхности
Охлаждение теста до 6-8°С
Выпечка
Охлаждение
Упаковка полуфабрикатов
Реализация
Транспортировка полуфабрикатов
Рис   181. Технологическая схема приготовления изделий
из дрожжевого теста,
подготовленного безопэрным способом
ченные изделия из выбродившего теста имеют пышную структуру, красивый внешний вид и приятный вкус.
■Опарный способ. Для опары берут 35-60% муки по рецептуре и от 60 до 70% воды. Дрожжи разводят в не​большом количестве теплой воды или молока и вводят их в подогретую воду или молоко (3  С).
Сухие дрожжи разводят теплой водой, оставляют на 1 ч и процеживают. В подготовленную посуду всыпают муку, дрожжи и замешивают опару. Соль не кладут, так как она тормозит развитие дрожжей.
31Э
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вода
(30-40% общего
количества)
Приготовление фарша (начинки)
ьакпадка фарша
Температура опары должна быть 27-29 °С, поскольку при такой температуре хорошо развиваются дрожжи. Опа​ру ставят в теплое место и оставляют для брожения на 2-3 ч. При этом объем ее увеличивается в 2-2,5 раза, кис​лотность повышается. Опара считается готовой, если она начинает опадать, и на ее поверхности появляются «мор​щинки».
В готовую опару добавляют раствор соли, сахара, оставшуюся муку, воду или молоко, яйца, ароматические вещества, все хорошо перемешивают. Продолжительность замеса с мукой 10-15 мин, температура замешанного те​ста должна быть 29-32 С. В конце замеса вводят размяг​ченное масло или маргарин.
Затем тесто оставляют для брожения на 1,5-2 ч. За это время его  1-2 раза обминают.
Разделка и формовка теста. Подготовленное тесто де​лят на куски нужной массы вручную или с помощью тес-тоделительной машины. При этом из теста удаляется часть углекислого газа. Поэтому куски его обкатывают, округ​ляют, кладут на листы швом вниз и оставляют в теплом месте для предварительной расстойки на 5-8 мин. Затем формуют изделия (булочки, пирожки, пироги, кулебяки), укладывают их на листы и оставляют для второй расстойки на 25-60 мин при температуре 30-45 °С и относительной влажности воздуха 80-85%. Поверхность изделий перед выпечкой смазывают яйцом или смесью яиц и молока.
Выпечка изделий. Мелкие изделия выпекают при температуре 260-280 °С. Крупные, сдобные при темпера​туре 200-250 °С, что способствует их равномерному про-пеканию.
Готовые изделия охлаждают при комнатной темпера​туре на деревянных листах. Во время остывания поверх​ностная корочка увлажняется (рис. 18.2).
Ассортимент изделий из дрожжевого теста. Из дрож​жевого теста готовят пирожки, расстегаи, пироги.
Пирожки жареные. Из безопарного теста сла​бой консистенции формуют пирожки в виде полукруга,


Раствор дрожжей
Вода (60-70% общего количества}
Мука (35-60% общего количества}
£
Замес опары I
Брожение опары (2,5-Эч)
Мука
(40-65% общего
количества)
Меланж
Раствор соли
Сахар
Маргарин (масло), размягченный до консистен​ции сметаны
-+■«
За 2-3 мин до оконча​ния замеса
Замес теста
Брожение теста 2-2,5 ч
(1-2 обминки)

Разделка теста. взвешивание предвари​тельное формирование
□
Расстойка теста
I
п-

г
с
Формование изделий 1*
Расстойка, отделка поверхности
I
-
Выпечка
Охлаждение
I   :
Реализация
Рис. 18.2. Технологическая схема приготовления дрожжевого теста оларным способом
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растягивают их и жарят в жире, нагретом до 160-170 °С. Для жаренья используют жарочные аппараты, электро​сковороды, глубокие противни, сотейники.
Пирожки печеные. Выпекают пирожки из опарного теста. Шарики теста раскатывают в лепешку круглой формы. На середину ее кладут фарш, края лепешки заво​рачивают, плотно соединяют и придают изделию форму «лодочки». Сформованные пирожки кладут швом вниз на листы, смазанные жиром, расстаивают, смазывают яйцом и выпекают 8-10 мин при температуре 230-240 °С.
Кулебяка. Из опарного теста раскатывают прямоуголь​ный пласт весом около 600 г, на него кладут вдоль фарш (мясной, рыбный, капустный и т. д.), вес которого дол​жен быть немного меньше, чем теста. Края теста завора​чивают так, чтобы изделие приняло форму валика. Затем края теста защипывают над фаршем и кладут швом вниз на пекарский лист. Поверхность кулебяки украшают вы​резанными фигурными кусочками из того же теста, при​клеивая их яйцом. Чтобы получились красивые рисунки, тесто нужно для украшения немного натереть мукой.
Расстаивают кулебяки в течение 20-30 мин при темпе​ратуре 28-32 °С, затем выпекают при температуре 200-220 С, предварительно смазав яйцом.
Расстегаи. Этим изделиям придают форму лодочки, но защипывают тесто над фаршем «елочкой», так чтобы се​редина осталась открытой.
Если расстегаям придают округлую форму, то их за​щипывают «веревочкой». После расстоики изделия выпе​кают при температуре 230-240   С.
Расстегаи готовят с мясным фаршем с яйцом, рыбным с рисом и визигой или рисовым с грибами.
Расстегаи с рыбой подают к ухе, с мясом - к прозрач​ному мясному бульону, а расстегаи с грибами - к грибно​му бульону. Расстегаи маленьких размеров, сформованные в виде лодочки, подают к солянке, супу раковому.
Расстегаи должны иметь блестящую поверхность свет​ло-коричневого цвета; середина открыта так, чтобы на​чинка была хорошо видна.
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Пироги. Выпекают открытые, полуоткрытые и закры​тые из опарного и безопарного теста.
Для отрытого пирога лепешку теста укладывают в фор​му с низкими краями, смазанную маслом, сверху укла​дывают начинку и края слегка заворачивают.
Полуоткрытый пирог формуют так же, но начинку (главным образом из джема, повидла и т. д.) покрывают крест-накрест тонкими полосками теста.
Закрытый пирог готовят так же, как и открытый, но начинку полностью закрывают лепешкой из теста, а на нее кладут украшения из того же теста.
После расстойки пирог смазывают яйцом и выпекают при температуре 200-220 °С
Ватрушки. Из опарного теста формуют небольшие ша​рики, укладывают их на листы, смазанные маслом, дают неполную расстойку и деревянным пестиком делают углубление, которое наполняют (из кондитерского меш​ка) начинкой из творога. После этого ватрушкам дают полную расстойку, смазывают их яйцом и выпекают при 230-240 °С.
Ромовые бабы. Из опарного теста формуют небольшие шарики, укладывают их в специальные формы, смазан​ные маслом, и после расстойки выпекают при температу​ре 230-240 °С Изделия охлаждают, пропитывают сиро​пом нижнюю часть, а верхнюю глазируют помадкой.
Сдобные булочки (бриоши). Опарному сдобному тесту придают форму шариков и, соединив их по 4-5 шт., вы​пекают.
Сдобу обыкновенную можно также формовать в виде плюшек, устрицы, батончика, розочки.
Булочки школьные формуют круглыми (масса по​луфабриката 57 г), расстаивают, смазывают яйцом и выпекают.
Блины. Для блинов приготавливают жидкое дрожже​вое тесто с добавлением 30% гречневой муки. Блины вы​пекают иногда с рыбой, яйцами и другим припеком.
Продукты, нарезанные мелкими кусочками, кладут на смазанную жиром горячую сковороду, заливают тестом и
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выпекают. К блинам отдельно подают масло или сметану, а также икру, семгу, кету, сельдь рубленую.
Оладьи. Тесто для оладьев более густое, чем для бли​нов. Оладьи готовят более толстыми, чем блины, и мень​шего размера. Подают со сметаной, вареньем, джемом, медом.
Фарши
Мясной фарш. Сырое мясо пропускают через мясоруб​ку и обжаривают на сковороде с разогретым жиром при непрерывном помешивании до полного испарения влаги. Обжаренное мясо еще раз пропускают через мясорубку, добавляют вареные рубленые яйца, соль, молотый перец и рубленую зелень.
Рыбный фарш. Готовят фарш из судака, трески, рыбы семейства осетровых и лососевых и визиги. Рыбу разде​лывают на филе, без кожи и костей, нарезают кубиками и поджаривают на масле до полного испарения влаги. Су​шеную визигу заливают кипятком и варят при кипении не менее 4 ч, после чего визигу рубят мелко или пропус​кают через мясорубку. Рыбу соединяют с визигой, кладут соль, молотый перец, заправляют маслом.
Фарш из риса с яйцом. Рис перебирают, промывают в горячей воде и варят в большом количестве воды. Сварен​ный рис откидывают на сито, добавляют рубленые яйца, соль, рубленую зелень петрушки, растопленное сливоч​ное масло и хорошо перемешивают. Фарш быстро охлаж​дают.
Фарш из зеленого лука с яйцом. Зеленый лук мелко шинкуют, перемешивают с мелко рубленными крутыми яйцами, солью и растопленным маргарином или маслом. Одно яйцо можно добавить в фарш сырым во взбитом со​стоянии для связи фарша.
Фарш из свежей капусты. Подготовленную капусту мелко рубят. Рубленую капусту бланшируют кипятком и откидывают на сито. Капусту обжаривают в жиру до слегка золотистого  окраса, добавляют рубленые яйца,  укроп,
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сливочное масло, соль и перемешивают.  Фарш быстро
охлаждают.
Фарш рыбный с визигой. Рыбное филе нарезают на куски по 40-50 г, обжаривают или припускают в сотей​нике в течение 15-20 мин при слабом кипении (на 1 кг филе 0,3 л воды). Готовую рыбу охлаждают, затем про​пускают через мясорубку. К рыбе добавляют припущен​ный рис, пассерованный лук, подготовленную визигу, зе​лень, соль, перец и тщательно перемешивают.
Визигу, предварительно замоченную, заливают холод​ной водой, солят и варят при слабом кипении 2-3 ч до ее размягчения. Затем ее мелко рубят или пропускают через мясорубку и слегка прогревают с маргарином и маслом. Фарш из творога. Творог пропускают через мясорубку или протирочную машину, добавляют яйца, просеянную муку, сахар, растворенный ванилин и соль. Иногда в фарш добавляют изюм, цукаты или орехи, лимонную или апель​синовую цедру. Если ватрушки готовят для подачи к супу, то изюм и ванилин не добавляют.
Фарш из яблок. Свежие яблоки промывают, очищают от кожицы, разрезают на 4 части, удаляют семенное гнез​до. Каждую часть нарезают на ломтики, кладут в посуду, добавляют сахар, воду и, помешивая веселкой, нагревают до тех пор, пока яблоки не размягчатся и загустеют. Для улучшения вкуса добавляют молотую корицу или сок от лимона и цедру.
Пресное тесто и изделия из него
Пресное тесто готовится в широком ассортименте, раз​ной консистенции (густое, жидкое, полужидкое) с исполь​зованием различного способа разрыхления (химического,
механического).
Тесто для блинчиков. Тесто для блинчиков содержит большое количество жидкости (влажность готового теста 66%), поэтому в нем быстро и полно набухают белки, что позволяет разрыхлять его путем механического быст​рого взбивания. Вязкость теста настолько велика, что при
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взбивании образуется пена и пузырьки воздуха хорошо удерживаются в массе теста, при выпечке они придают изделию пористость. Муку для блинчиков используют со средним содержанием клейковины.
В дежу взбивальной машины кладут сахар, соль, яйца и включают машину на быстрый ход. После перемешива​ния продуктов в течение 1-2 мин добавляют молоко, 50% муки от всего количества, положенного по норме, и пере​ключают машину на медленный ход, чтобы содержимое не разбрызгивалось. Когда масса приобретет однородную консистенцию, машину снова включают на быстрый ход и постепенно добавляют остальную муку. После этого взби​вают еще 1-2 мин.
Выпекают блинчики одновременно на трех-четырех сковородах диаметром по 22 см и более. Сковороды хоро​шо смазывают жиром, наливают тесто разливательной ложкой и разравнивают его по всей поверхности сковоро​ды, поворачивая ее в разные стороны. Обжаривают с од​ной или с двух сторон. С одной стороны блинчики поджа​ривают в случае, если их используют для фарширования.
Блинчики фаршированные. На поджаренную сторону блинчика кладут фарш, завертывают в виде плоских пи​рожков, обжаривают и ставят в жарочный шкаф на 5-6 мин. При отпуске блинчики с мясом поливают растоп​ленным сливочным маслом, блинчики с фруктовой начин​кой посыпают сахарной пудрой или поливают сметаной; блинчики с творогом отпускают с сахарной пудрой, сме​таной или маслом.
Пирог блинчатый. Противень смазывают маслом, растопленным до густоты сметаны, и посыпают паниров​кой (молотыми сухарями, тертым белым хлебом).
Дно и края противня выстилают блинчиками, а на них укладывают ровным слоем 1/4 часть фарша и покрывают слоем блинчиков, затем снова кладут слой фарша и по​крывают слоем блинчиков и так до тех пор, пока не уло​жат весь фарш и блинчики. Сверху блинчики смазывают яйцом и посыпают белой панировкой (тертым белым хле-.
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бом), сбрызгивают маслом или маргарином и запекают в жарочном шкафу при 220-250 °С в течение 20-25 мин. Испеченный пирог разрезают на порционные куски, по​ливают маслом и подают в горячем виде.
Требования к качеству: блинчики должны быть круг​лыми, одинаковой формы, хорошо пропеченными, мелко​пористыми, равномерной толщины, без подсохших кра​ев. Цвет желтый или светло-коричневый, консистенция мягкая, эластичная. Не допускается комковатости.
Тесто для пельменей, вареников, лапши   домашней
Для этих изделий используют муку тонкого помола высшего и 1-го сорта. Тесто готовят густое (крутое), при этом воды берут столько, сколько может поглотить мука за счет набухания.
Муку засыпают в дежу тестомесильной машины, до​бавляют нагретую до 30-35 °С воду (или смесь воды с молоком для вареников), яйца, соль и замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консис​тенцию. Подготовленное тесто выдерживают 30-40 мин для набухания клейковины и придания тесту эластичнос​ти, после чего используют.
Для приготовления теста в небольшом количестве про​сеянную муку насыпать на стол горкой, в середине ее де​лают углубление, в которое наливают воду, смешанную с яйцами и солью. Жидкость (воду, яйца) нужно брать строго по норме из расчета на 1 кг муки 400 г жидкости и при замесе стремится всю жидкость быстро смешать с мукой. Замешанное тесто оставляют на 20-30 мин для набуха​ния клейковины.
Для лапши домашней соотношение муки и воды еще меньше - 1:0,2.
Для приготовления пельменей готовое тесто раскаты​вают в пласт толщиной 1,5-2 мм и шириной 5-6 см. Край раскатанного пласта смазывают яйцом.
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На середину смазанной полосы вдоль нее кладут ряда​ми шарики фарша массой 7-8 г на расстоянии 3-4 см один от другого. Затем края смазанной полосы теста при​поднимают, накрывают им фарш, после чего вырезают пельмени специальным приспособлением или формочкой с заостренными краями и с затупленным ободком (для зажима).
Масса одной штуки должна быть 12-13 г. Оставшиеся обрезки теста без фарша используют при повторной рас​катке. Сформованные пельмени укладывают в один ряд на обсыпанные мукой деревянные лотки и до варки хра​нят при температуре О °С.
Фарш для пельменей готовят из смеси говядины, сви​нины, баранины.
При варке пельменей на 1 кг берут 4 л воды и 20 г соли. Подают пельмени со сметаной, маслом, уксусом. Можно отварные пельмени обжарить на масле до образо​вания золотистой корочки.
Вареники делают по размеру крупнее пельменей с раз​личными фаршами: творожным, картофельным, с виш​ней без косточек, ягодами и т. д. При подаче вареники поливают сметаной, маслом.
Тесто для домашней лапши раскатывают в пласт тол​щиной 1-1,5 мм, пересыпают мукой и подсушивают.
Затем листы складывают один на другой и нарезают полоски шириной 35-45 мм, которые режут поперек со​ломкой. Лапшу рассыпают на фанерные лотки слоем 1 см и высушивают при температуре 40-50 °С
Используют лапшу для приготовления гарниров и супов.
Песочное и сдобное пресное тесто
Песочное тесто содержит большое количество масла (около 26%) и сахара. Тесто при замесе получается очень густым и влажность его не превышает 20% .
В таких условиях дрожжи развиваться не могут и использовать их в качестве разрыхлителя для данного вида теста нельзя. Основным разрыхлителем в песочном тесте
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является масло. Оно придает тесту рассыпчатость. Обво​лакивая частицы муки, масло не дает им соединиться.
Муку для песочного теста берут со средним количеством клейковины (28-36%). Если взять муку с малым количе​ством клейковины, изделия получаются слишком рас​сыпчатыми и их трудно будет формовать; если с большим, то изделия получаются затянутыми. Для большего разрых​ления теста в него добавляют химические разрыхлители -углекислый аммоний и пищевую соду, которые при вы​печке изделий разлагаются с выделением газов.
В хорошо вымешенном тесте не должно быть комков муки или масла. Оно должно представлять собой одно​родную, плотную, пластичную масляничную массу серо-желтого цвета. Влажность теста 18,5-19,5%.
Тесто песочное. Зачищенное масло или маргарин кла​дут в дежу сбивальной машины, включают ее на медлен​ный ход взбивают масло до тех пор, пока оно не приобре​тет пластичность. После этого добавляют сахар, эссенцию, процеженный меланж, аммоний, соль; машину включа​ют на быстрый ход и взбивают массу в течение 12-15 мин, периодически снимая с краев машины прилип​шую массу. Затем добавляют муку и переключают маши​ну на тихий ход, чтобы мука не распылялась. Замешива​ют тесто 2-3 мин.
При замешивании теста температура его не должна превышать 20 °С, в противном случае тесто необходимо охладить до 15-18 °С (рис.  18.3).
Печенье нарезное. Из готового песочного теста рас​катывают пласт толщиной 4 мм. Поверхность пласта смазывают яйцом, посыпают рублеными орехами или мин​далем, а затем сахаром. Когда меланж немного подсох​нет, из пласта теста вырезают выемкой печенье, кладут его на сухой противень и выпекают при 230-250 °С.
Требования к качеству: печенье разнообразной фор​мы, края - целые, недеформированное; на изломе не дол​жно быть следов непромешанной муки; при надавлива​нии печенье крошится, влажность 6% .
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Рис. 18.3. Технологическая схема приготовления изделий из песочного теста
Сочни с творогом. Приготавливают песочное тесто, раскатывают его пластом толщиной 8-10 мм и круглой выемкой диаметром 8 см с гофрированными краями вы​резают лепешки, которые укладывают на противень. На середину лепешки выпускают при помощи кондитерского мешка с зубчатой трубочкой творожный фарш. Можно лепешку с начинкой сложить пополам. Выпекают сочни при температуре 230-240 °С в течение 10-15 мин.
Требования к качеству: изделия светло-желтого цве​та; круглые или в виде сложенной пополам лепешки, из которой видна творожная начинка; цвет ее белый, начин​ка слегка подрумянена.
Корзиночка песочная с фруктовой начинкой. Тесто раскатывают на столе толщиной 1 см, на него кладут ме-
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таллические формы дном вверх, нажимают ими на место, вырезая его. Затем тесто с формочкой отделяют от стола и при помощи пальцев руки осторожно вдавливают тесто в формочки. Выпекают корзиночки на противнях при 240-260 °С. После выпечки и охлаждения их вынимают из формочек, наполняют фруктовой начинкой (джемом, по​видлом, вареньем) и украшают свежими или консер​вированными фруктами. Затем заливают фруктово-ягод-ным желе. Корзиночки можно укладывать в бумажные капсулы.
Требования к качеству: корзиночка имеет круглую или овальную форму, края ее ровные, гофрированные; фрук​ты, уложенные в корзиночку, красиво расположены и залиты прозрачным фруктовым желе; фрукты и желе мягкие.
Тесто пресное сдобное. Для ватрушек и сладких пи​рогов готовят сладкое сдобное пресное тесто, а для куле​бяк, пирогов - несладкое.
Масло или маргарин разрезают на небольшие куски, кладут в тестомесильную или взбивальную машину и перемешивают 5-8 мин, то есть до тех пор, пока жир не приобретет пластичность. Если из масла во время переме​шивания выделяется жидкость, то его смешивают с не​большим количеством муки.
В вводе растворяют кислоту, сахар, добавляют яйца и все перемешивают, а затем все процеживают через мел​кое сито. Эту смесь небольшими порциями смешивают с маслом и в последнюю очередь добавляют муку, предва​рительно смешанную с содой.
Тесто следует замешивать очень быстро - 20-30 с, так как, при соприкосновении с кислотой, образуется углекис​лый газ, который при длительном перемешивании улету​чивается, и объем изделий при выпечке не увеличивается.
Пирожки печеные. Тесто, приготовленное, как описа​но выше, раскатывают в пласт толщиной 3—4 мм. Круг​лой выемкой вырезают лепешки, на середину которой кладут фарш. Края теста соединяют и формуют пиро​жок «лодочкой». Сформованные пирожки укладывают на
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смазанный жиром противень, смазывают яйцом и выпе​кают при 230-240  С в течение 10-15 мин.
Для пирожков используют фарш мясной, рыбный, овощной, грибной, фруктовый и другие.
Пресное слоеное тесто
Разрыхление этого вида теста достигается путем раскатывания его на очень тонкие слои, отделяемые один из другого прослойками жира. Для того, чтобы получить очень тонкие нервущиеся слои теста, надо готовить слое​ное тесто из муки с содержанием клейковины не менее 40% и полученной размолом мягких сортов пшеницы.
При замесе в тесто добавляют соль и органические кис​лоты: лимонную, виннокаменную или уксусную, которые способствуют набуханию белков и улучшают эластичность клейковины. Если в тесте мало кислоты и соли, то гото​вые изделия получаются расплывчатыми с нерельефным рисунком.
Тесто слоеное. Соль и кислоту растворяют в воде (бе​рут 3/4 общего количества воды, полагающегося по нор​ме), добавляют яйца, затем муку и замешивают тесто в деже тестомесильной машиной или на столе вручную, по​степенно вливая оставшуюся воду в течение 20 мин. Тесто должно быть упругим и однородным по консистенции. Замешанное тесто оставляют на 30 мин для набухания клейковины. За это время делают одну обминку через 10 мин.
Масло перед закаткой в тесто размягчают до исчезно​вения комков, а затем перемешивают с мукой в соотно​шении 10:1. Масло, смешанное с мукой, формуют в пря​моугольные пласты и охлаждают до 12-14 °С.
Выстоявшееся тесто раскатывают в виде небольшого прямоугольника так, чтобы края выступали, когда на него положат масло. На середину кладут кусок масла и завер​тывают его в виде конверта, следя за тем, чтобы тесто и масло было одинаковой консистенции.

Глава 18. Изделия из теста
Раскатывают тесто на тестораскаточных машинах, по​степенно уменьшая расстояние между валиками. После каждой прокатки расстояние между вальцами сужают, а куски теста свертывают вчетверо; после каждой раскат​ки тесто охлаждают на 30 мин, при этом его необходимо накрыть влажной салфеткой, чтобы предохранить от под​сыхания.
Таким образом тесто раскатывают четыре раза, при этом в куске теста образуется 256 слоев.
При разделке слоеного теста ножи и выемки должны быть острыми, так как тупой инвентарь мнет края теста, что препятствует его подъему. Нельзя также мять паль​цами края подготовленных изделий.
Поверхность слойки смазывают желтком или яйцом с небольшим количеством воды. Выпекают слойку при 210-230 °С в течение 25-30 мин. Во время выпечки масло рас​плавляется, влага из теста испаряется в пространство меж​ду слоями теста, при этом увеличивается объем изделий в 2-3 раза, изделия приобретают пышность и слоистость (рис. 18.4).
Языки слоеные. Из слоеного теста раскатывают пласт толщиной 5-6 мм и гофрированной овальной выемкой размером 7 x 10 см вырезают лепешки. Стол посыпают са​харным песком и раскатывают на нем в длину лепешки. После этого изделия укладывают на лист, смоченный во​дой, стороной, покрытой сахаром кверху. Посередине вдоль языка проводят полоску зубчатым резаком, чтобы при выпечке не было вздутия. Выпекают языки при 220-250 "С до тех пор, пока сахар на поверхности не начнет слегка плавиться, что придает изделиям блеск.
Пирожки печеные. Из слоеного теста раскатывают на столе, подпыленном мукой, пласт толщиной 5-6 мм. Овальной формы выемкой размером 8*11 см вырезают лепешки, на середину кладут фарш. Одним краем лепеш​ки, смазанным яйцом, закрывают начинку, слегка при​жимая поверхность пирожка. На лист смоченный водой, кладут пирожки, смазывают их яичной смесью и немед​ленно выпекают при 240-250 °С
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Глава 18, Изделия из теста
Требования к качеству: пирожки овальной формы; поверхность их глянцевая; цвет золотистый или светло-коричневый; тесто хрупкое, легко расслаивается; вокруг фарша мякиш пропеченный; начинка сочная.
Курник. Курник готовят на 500 г и подают его либо целиком на 4-5 человек, либо порциями по 100-150 г.
	Мука 85^30% от общего количества
	
	Вода
	
	Раствор лимонной кислоты
	
	Меланж    1
	Соль

	!
	
	1
	
	
	
	
	
	1

	
	
	
	

	
	Занос теста. отлсида 30 мин
	


Деление теста
Раскатка теста на пласты {толщина пласта 20-25 мм)
Подготовка маргарина (сливочного масла), смешивание с мухой — 6-10%
к аесу маргарина (сливочжэпз мас​ла), формование прямоугольных пластов, охлаждение до 12-14Т
Закладка маргарина в пласт тестан завертывание а виде конверта
1-я раскатка (толщина пласта 1&-20 мм)
4-я раскатка (толщина пласта 5-6 мч) и свертывание в 3-4 слоя
т.
2-я раскатка (толщина пласта 10-11 мм)
т.
Охлаждение
Охлаждение (выдерживание 30-40 мин при 2-4Т)
Формование
И.З£ОЛИЙ
3-я раскатка (толщина пласта
6-10 мм) и свертывание в 3-4 слоя
Для цетрзлмэо-ааннолэ производ​ства: разделка, взвешивание. улако&кэ, транспортировка
Выпечка. охлаждение, реализация
Охладздение
Рис. 1S.4. Технологическая схема приготовления изделий из слоеного пресного теста

Слоеное пресное тесто раскатывают в пласт толщиной 5-6 см и вырезают из него две лепешки: одну - большего диаметра (крышка), другую меньшего диаметра (основ​ная). На смоченный водой противень кладут лепешку мень​шего размера, покрывают ее блинчиком из пресного тес​та, а на него помещают фарш из кур, грибов, риса, яиц. Фарши укладывают слоями, перекладывая каждый из них блинчиками. Край нижней лепешки смазывают яйцом, затем накрывают горку из фаршей (переложенных блин​чиками) второй лепешкой, края которой плотно прижи​мают к нижней лепешке. Курник смазывают яйцом, ук​рашают фигурками из теста, еще раз смазывают яйцом и выпекают.
Фарш для курника готовят следующим образом: сва​ренную мякоть курицы, без кожи, нарезают ломтиками и заправляют маслом, рисовую рассыпчатую кашу заправ​ляют маслом и добавляют в нее 1/4 нормы нарезанных крутых яиц; свежие белые грибы нарезают ломтиками и обжаривают на масле, смешивают с отварными курины​ми гребешками нарезанными ломтиками; яйца мелко на​резают и заправляют маслом и зеленью.
Пирожные нарезные. Выпеченные листы слоеного те​ста охлаждают. Один лист смазывают кремом и закрыва​ют его другим листом, который также покрывают кре​мом. Сверху изделие посыпают крошкой из слоеного тес​та, разрезают на отдельные куски и посыпают их сахар​ной пудрой.
Бисквитное тесто
В состав бисквитного теста входят мука, сахар и яйца в соотношении 1:1:2. Большое количество яиц, особенно во взбитом состоянии, делает тесто пористым и воздуш​ным. Часть муки (до 25%) можно заменить крахмалом. Крахмал в тесте связывает больше влаги из яиц, чем мука, поэтому при выпечке влага меньше улетучивается и изде​лия получаются с ровными порами и при резке не так сильно крошатся.
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Глдвд 18. Изделия из теста
Муку для бисквитного теста выбирают со средним ко​личеством клейковины (около 30%).
Существуют два способа приготовления бисквита: хо​лодный и теплый.
При холодном способе приготовления теста белки и желтки взбивают отдельно. Желтки соединяют с сахаром и взбивают в котле взбивальной машины 30-40 мин до увеличения первоначального объема примерно вдвое. В конце замеса добавляют эссенцию.
Отдельно взбивают предварительно охлажденные бел​ки сначала на медленном, а затем на быстром ходу маши​ны до увеличения объема белка в 4-5 раз.
Взбитую массу из желтков и сахара быстро перемеши​вают с мукой и, продолжая интенсивно мешать, добавля​ют взбитые белки. Масса теста должна быть однородной.
Для бисквитного теста, приготовляемого теплым спо​собом, яйца или меланж и сахар кладут в машину и взби​вают 25-45 мин вначале медленно, а затем вращение взби-вателя увеличивается. Смесь считается хорошо взбитой, если она увеличилась в объеме в 2,5-3 раза, имеет пыш​ную консистенцию. Для ускорения взбивания меланж подогревают до 37-42 °С При взбивании масса охлажда​ется (рис. 18.5).
В конце взбивания вливают эссенцию и добавляют муку с крахмалом, быстро взбивают в течение не более 15-20 с.
Муку перед замесом необходимо просеять 2-3 раза, при этом крахмал лучше перемешивается с мукой, и мука боль​ше насыщается воздухом. Это ускоряет процесс замеса, и бисквит будет пышный с мелкими порами, большего объема.
Формы и противни для выпечки бисквита выстилают бумагой, которую после выпечки удаляют или смазывают слегка растопленным маслом и посыпают мукой (масло для смазывания и мука для посыпки учитываются в ре​цептуре на изделие).
Тесто наливают в форму для торта или противень на 3/4 их высоты (3 см), так как при выпечке тесто увеличи​вается  в  объеме.   Поверхность бисквита выравнивают


Яйцо (меланж)
Смесь муки с крахмалом
Сахар
Ароматическая эссенция
Взбивание массы до увеличе​ния объема в 2,5-3 раза
Закладывание во взбитую мас​су муки в 2-3 приема и взбива​ние (не более 20 с)
Подогрев на
мармите до 37-42"С
3Z
Формование (розлив теста в формы)
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Выпечка, охлаждение и выстаи​вание вылеченных полуфабрика​тов (на менее 8 ч)
Подготовка полуфабрикатов к отделке
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	Укладка и упаковка пирожных и тортов
	


Pvtc. 18.5. Технологическая схема приготовления бисквитного полуфабриката (основного) и изделий из него
ножом. Бисквит тотчас же выпекают. Температура выпечки 190-220 °С; в течение 10-15 мин его нельзя тро​гать, так как от малейшего сотрясения бисквит делается плотным и оседает. Готовность бисквита определяется по цвету корочки и упругости. Если при надавливании паль​цем ямка быстро восстановилась, бисквит готов. Свежий бисквит при нарезке крошится, поэтому его выдержива​ют после выпечки не менее 8 ч.
Недостатки, которые могут возникнут при изготовле​нии бисквита:
• масса при замесе опадает, готовые изделия получа​ются плотными с мелкими порами.   Причины:
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плохо взбитая масса; при подогреве температура не превышала 40 °С; не добавлен крахмал, количество муки свыше нормы;
бисквит плотный. Причины: сахаро-яичная смесь долго взбивалась; преждевременно вынули из печи; • бисквитный полуфабрикат имеет уплотненные учас​тки мякиша - закал. Причины: недостаточное вре​мя выпечки, белки частично осели. Масляный бисквит (тесто для кексов). В тесто для масляного бисквита входит значительное количество мас​ла (около  1/5), поэтому разрыхление теста при помощи одних взбитых белков невозможно и в качестве дополни​тельного разрыхления применяют углекислый аммоний (рис. 18.6).
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Выпечка
Добавление во взби​тую массу меланжа (яиц), взбивание (8-13 мин)
Охлаждение
Приготовле​ние отделоч​ных полу​фабрикатов
Подготовка к отделке
Добавление изюма, аммония, эссенции, соли, муки, взбивание (10-15 мин)
"г—
Отделка
]     Укладка и упаковка
Рис. 18,6. Технологическая схема приготовления масляного бисквитного теста [кекс]

Для приготовления бисквита масло размягчают до пластичного состояния, добавляют сахар, соль, углекис​лый аммоний и взбивают 5-10 мин, затем добавляют под​готовленный изюм, эссенцию, тщательно перемешивают, добавляют муку и замешивают тесто. Подготовленное те​сто раскладывают в формы, предварительно смазанные маслом и выстланные бумагой, и выпекают при темпера​туре 210-215 °С в течение 25-30 мин. Готовые кексы охлаждают и посыпают сахарной пудрой.
Белково-воздушное тесто
Воздушное тесто получают взбиванием в пышную мас​су белков с сахаром. Это единственный вид теста, кото​рый приготавливают без муки, поэтому оно отличается легкостью и крупнопористостью.
При изготовлении теста в него добавляют небольшое количество 10%-ного раствора лимонной кислоты, что повышает прочность белковой пены. Сахар задерживает творожение белков и разрушение пены.
Во время выпечки пузырьки воздуха сильно расширя​ются и изделие увеличивается в объеме в 2-3 раза. Необ​ходимо, чтобы в процессе выпечки влага полностью испа​рилась, иначе изделия получаются плотными и вязкими.
Тесто воздушное. Белки тщательно отделяют от желт​ков и охлаждают до 2 °С, так как неохлажденные белки плохо взбиваются и изделия получаются плотными. Ко​тел, в котором будет производиться взбивание, также дол​жен быть охлажден. Взбивалка должна быть чистой, без следов жира.
Взбивают белки сначала медленно в течение 2-3 мин, а затем машину переключают на быстрый ход и продол​жают взбивать еще 15-20 мин, пока первоначальный объем белков не увеличится в 6-7 раз.
Во время взбивания постепенно добавляют сахар (15% нормы). Оставшийся сахар засыпают перед окончанием взбивания,  переключают машину на медленный ход и
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Глава 18, Изделия из теста
перемешивают массу в течение 1-2 мин до получения од​нородной консистенции.
Готовое тесто перекладывают в кондитерский мешок с гладкой трубочкой (диаметром отверстия 15 мм).
На противень, смазанный жиром или застланный бу​магой, отсаживают круглые или овальные лепешки. Вы​пекают изделия в течение 30-40 мин при 110-130 °С. Выпеченные изделия снимают с противня или бумаги но​жом с гибким лезвием после полного остывания.
Воздушный полуфабрикат должен иметь белый цвет, крупнопористую пенообразную выпеченную массу, хруп​кую и рассыпчатую, влажность 3,5%. Дефекты белково-воздушного теста: • масса при отсадке расплывается. Причины: плохо взбиты белки или плохо отделены от желтков; ин​вентарь жирный или теплый; много положено саха​ра в тесто;
изделия снаружи имеют темную окраску. Причины: высокая температура выпекания, воздушный полуфабрикат оседает после выпечки. Причины: высокая температура печи; изделия не​достаточно выпеклись.
Заварное тесто
Заварное тесто отличается от других видов теста тем, что при его изготовлении разрыхлителем служат пары воды, образующиеся при выпечке изделий. Это объясня​ется тем, что муку при непрерывном вымешивании зава​ривают в кипящей воде, смешанной с маслом и солью. Во время заварки крахмал клейстеризуется, и клейкови​на еще до выпечки, в сыром тесте, частично набухает и уплотняется. Тесто получается настолько плотным и эла​стичным, что пары воды, находящиеся внутри изделий, не могут выйти наружу и образуют пустоты, разрыхляю​щие изделия.
Яйца вводят в тесто только после его охлаждения до 60-70 °С. Если тесто не охладить, то яйца свернутся, и изделия при выпечке будут иметь недостаточный подъем.

Формуют изделия сразу же после изготовления при помощи специальных машин или кондитерского мешка. Им обычно придают форму колец или трубочек (для пи​рожных), либо мелких шариков - профитролей.
Тесто заварное. Воду, масло и соль, перемешивая, нагревают в течение 5-10 мин, следя при этом, чтобы не образовалось комков. Заваренную массу охлаждают до 80 С и в течение 15-20 мин, помешивая веселкой или механически, постепенно в несколько приемов добавляют яйца или меланж (рис.  18.7).
Подготовленное заварное тесто кладут в кондитерский мешок и отсаживают из него изделия разнообразной фор​мы. При выпекании изделий противень слегка смазыва​ют жиром, излишний жир способствует образованию тре​щин на нижней корке.
Растаор соли
Яйца {меланж]
Мука
Вода
Масло сливочное
Нагрев массы до кипения
Добавление муки Варка (1-2 мин) при помешивании
Охлаждение массы до 60-70°С
Отделка
Добавление меланжа (яиц) при непрерывном взбивании
Приготовление отделоч​ных полуфабрикатов
Перекладывание массы в кондитерский мешок
Укладка и упаковка пирожков
Отсаживание на листы
Выпечка, охлаждение
—I
Рис. 18.7. Технологическая схема приготовления заварного теста и изделий из него
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Глава 18. Изделия из теста
Дефекты заварного теста:
· недостаточный подъем. Причины: тесто крутое;

· изделия расплывчатые. Причины: тесто жидкое, много яиц или недостаточно проварена мука, мало соли;

изделия в печи осели. Причины: рано вынули изде​лия;
изделия с большими трещинами сверху и с краев. Причины: очень сильный нагрев печи.
Отделочные полуфабрикаты
Для отделки кондитерских изделий используют кре​мы, сиропы, желе, помады и другое.
Кремы. Кремы приготовляют со сливочным маслом и без него. Без сливочного масла готовят крем взбивной за​варной и сырой, а также крем зефир.
Крем взбивной заварной. Сахар с водой уваривают до 125-130 °С Охлажденные белки взбивают. Горячий си​роп вливают тонкой струей во взбитые белки, при этом взбивание не прекращают. Сироп вливают сначала неболь​шими дозами, постепенно их увеличивая.
Перед окончанием взбивания массу смешивают с кра​сящими веществами и эссенциями. Кроме того, для улуч​шения вкуса и придания крему устойчивой структуры в массу добавляют (4 г на 800 г сахара) раствор лимонной кислоты.
Готовый крем немедленно используют.
Крем сливочномасляный. Сливочное масло зачища​ют, разрезают на куски и взбивают во взбивальной маши​не до пластичной консистенции при медленном включе​нии. Затем переключают ее на быстрый ход и добавляют просеянную сахарную и ванильную пудру, коньяк или крепкое десертное вино, прокипяченное сгущенное моло​ко и продолжают взбивание 10-15 мин.
Если от масла отсекается жидкость, крем немного подогревают и повторяют взбивание.
ЗЗБ

Для получения сливочно-шоколадного крема или мас-ляно-орехового в крем соответственно добавляют какао-порошок или жареные орехи, растертые с сахаром. В мас-ляно-кофейный крем кофейный сироп добавляют посте​пенно за 5-7 мин до конца взбивания.
Крем заварной. Муку просеивают на кондитерский лист слоем 3-5 мм и, периодически помешивая, пассеру​ют 5-6 мин до образования светло-коричневого цвета, затем просеивают еще раз, смешивают с яйцами в тече​ние 20-30 с.
Свежее молоко кипятят, добавляют сахар, доводят вновь до кипения и тонкой струей вливают в яично-мучную смесь, быстро перемешивают венчиком, чтобы не образо​валось комков. Заваренный крем ставят на водяную баню, нагревают до загустения, непрерывно помешивая. К сва​ренному крему добавляют масло, ванилин, немедленно охлаждают до 10 "С и хранят в холодильнике не более 6 ч. Чтобы крем не покрылся пленкой, его посыпают сверху сахарной пудрой или песком.
Сироп для пропитывания изделий. При изготовлении сиропа сахар растворяют в воде и доводят до кипения. Кипятят 1-2 мин, снимая пену, после чего охлаждают до 40-50 °С и перемешивают с ароматическими веществами. В сироп, предназначенный для пропитывания некоторых изделий из бисквитного и дрожжевого теста, добавляют ванилин, коньяк или белое десертное вино.
Помада. Используют ее для отделки поверхности кондитерских изделий, и приготовление состоит из сле​дующих операций: приготовление сиропа, его охлажде​ние, взбивание сиропа, созревание помады.
Сахар растворяют в воде (на 1 кг сахара берут 300 г воды), доводят до кипения и тщательно снимают с повер​хности сиропа образующуюся пену, которую необходимо снимать в течение всей варки, иначе при остывании во​круг нее начнется кристализоваться сахар, и помада получится грубой.
По этой же причине необходимо снимать кристаллы, образующиеся на стенках котла, мокрой кисточкой или марлей.
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Варят помаду при сильном нагреве, чтобы она не тем​нела. Можно сироп варить при закрытой крышке котла, так как конденсат воды смывает со стенок кристаллы об​разовавшегося сахара.
Карамельную патоку нагревают до 50-60 °С, процежи​вают и добавляют в сахарный сироп, когда его температу​ра достигает 108 °С, размешивают и продолжают варку. Патока предохраняет сироп от преждевременного засаха​ривания и способствует при взбивании помады образова​нию более мелких кристаллов, так как увеличивает вяз​кость сиропа.
При варке помады патоку можно заменить инвертным сиропом (10-15% к весу сахара) или пищевыми кислота​ми (на 10 кг помады 10 г уксусной эссенции 80%). Пище​вые кислоты добавляют в сироп в конце его варки.
После добавления патоки (кислоты, инвертного сиро​па) помаду уваривают до температуры 115-117 °С
Практически окончание варки помады определяется пробой на слабый шарик. Небольшое количество помады быстро охлаждают в холодной воде, и если удается из него скатать шарик, то варку заканчивают - помада го​това. Чтобы помада не закристаллизовалась, сироп сбрыз​гивают водой или кладут на поверхность кусочки пище​вого льда.
Помадный сироп, охлажденный до 30-40 °С, взбива​ют. Чем ниже температура сиропа, тем труднее взбивать помаду, так как в густом сиропе замедляется кристалли​зация сахара. Однако помада получается высокого каче​ства - нежная и тягучая.
При более высокой температуре сироп взбивается быс​трее, так как вязкость его меньше, но образуются более крупные кристаллы, и качество помады ухудшается.
Взбивают помаду во взбивальной машине. В процессе взбивания сироп сначала делается мутным, но по мере насыщения его воздухом и кристаллизации сахара он при​обретает белый цвет.
Консистенция его из жидкой становится густой, сахар кристаллизуется и образует твердый комок помады. Чем
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энергичнее взбивание, тем мельче получаются кристаллы помады, тем они нежнее.
После взбивания комки помады разминают, массу плот​но укладывают в посуду и оставляют для созревания на 12-24 ч. Чтобы не образовалось корочки, помаду сбрыз​гивают водой и накрывают влажной салфеткой. После созревания помада получается более пластичной.
Перед глазировкой изделий помаду разогревают неболь​шими порциями до консистенции сметаны, помешивая, на огне или мармите при 50 °С Ароматизируют помаду фруктовыми соками, эссенциями или вином, а также под​кисляют кислотами; окрашивают помаду в различные цвета.
Можно готовить помаду и на молоке. Мармелад для глазировки. Варят мармелад только из плодов, содержащих много желирующих веществ: яблок, абрикосов, слив, смородины, крыжовника. Плоды очи​щают от кожуры, сердцевины (яблоки, груши) и протира​ют через протирочную машину с мелкой решеткой или через сито. Полученное пюре уваривают с сахаром до 107 °С, непрерывно помешивая деревянной лопаткой или до тех пор, пока на вытянутой лопатке не останется слой мармелада толщиной 2 мм. В мармелад иногда добавляют пищевые кислоты, ароматизируют его и подкрашивают в любой цвет.
Глазируют кондитерские изделия горячим мармеладом, так как при 60-70 °С он застывает.
Желе. Агар промывают в холодной воде, кладут в воду и оставляют на 2-3 часа для набухания. Затем набухший агар нагревают вместе с водой до тех пор, пока он не растворит​ся; кладут сахар, патоку, доводят до кипения, снимают пену и процеживают через сито с ячейками 0,5 мм.
Смесь охлаждают до 55-60 °С, кладут в нее растворен​ные кислоту и эссенцию и окрашивают, после чего глази​руют ею изделия.
Температура застывания желе колеблется в пределах 30-35  С в зависимости от качества агара.
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Большое количество кислоты ухудшает качество желе. Нагревать желе вместе с кислотой при температуре свы​ше 60 °С нельзя, так как желе становится мутным и раз​жижается.
Воду при изготовлении желе рекомендуется заменять сиропом от компотов или использовать готовые соки и сиропы.
Желе из агара применяется для глазировки изделий с фруктами. Их заливают, когда охлаждаемое желе сдела​ется немного тягучим.
Требования к качеству: однородная прозрачная студ​необразная упругая масса; при надавливании легко де​лится на части; влажность 50%.
Пралине. Миндаль или орехи после очистки обжари​вают при 130-135 °С до золотистого цвета, пересыпают в котел, добавляют сахарный песок и, не снимая с огня, интенсивно помешивают деревянной лопаточкой до тех пор, пока сахар не растворится. Массу выливают на сма​занную маслом мраморную крышку стола или противень и после охлаждения и затвердевания дробят в ступке или машине (меланжор), а затем растирают на вальцовке, пропускают через мясорубку.
Пралине также готовят из других маслосодержащих ядер: абрикосовой косточки, арахиса, семян подсолнеч​ника и др.
Требования к качеству: густая жирная масса темно-коричневого цвета.
Орехи. Орехи для марципановой начинки обжарива​ют, смешивают с сахарным песком, пропускают через мясорубку, а затем смешивают с меланжем или яйцом.
Миндаль ошпаривают, подсушивают и дробят.
Крошка. Ее используют для отделки поверхности кондитерских изделий. Готовят крошку из готовых вы-печных полуфабрикатов: бисквита, песочного, воздушно​го и др. Обрезки полуфабрикатов слегка подсушивают и протирают через сито с крупными ячейками; подсушива​ют еще раз до влажности 6-8%.
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РАЗДЕЛ
ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ ДЛЯ ЛЕЧЕБНОГО И ШКОЛЬНОГО ПИТАНИЯ
Глава 19.
ОСОБЕННОСТИ ТЕХНОЛОГИИ
ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД
ЛЕЧЕБНОГО ПИТАНИЯ


Лечебное и лечебно-профилактическое питание
Лечебное или диетическое питание является обязатель​ным элементом комплексного лечения больных. В неко​торых случаях оно используется как единственный и ос​новной метод лечения.
Иногда лечебное питание усиливает действие различ​ных видов терапии.
Пищевой рацион, составленный и приготовленный спе​циально для больного человека, называется лечебным или диетическим.
Лечебное питание является существенным подспорьем, а нередко и основным средством при лечении многих за​болеваний. Такое питание имеет также и профилактиче​ское значение.
Лечебное питание - это питание больных и выздо​равливающих людей по специальным диетам, способству​ющим быстрейшему выздоровлению. Питание в этом слу​чае приравнивается к терапевтическим методам лечения больных.
Диетическое питание организуется в больницах, сана​ториях,  на предприятиях,  в учреждениях,  в учебных
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заведениях, а также по месту жительства населения в сети массового питания.
Общие принципы лечебного питания остаются неизмен​ными независимо от того, где питается больной.
Вместе с тем лечебные диеты, применяемые в диети​ческих столовых, имеют некоторые отличия от использу​емых в больницах. Это связано с тем, что в столовых предприятий, учебных заведений питаются лица, заболе​вания которых вне стадии обострения, они продолжают свою обычную трудовую деятельность. Такое питание, сохраняя все свои специфические особенности, должно удовлетворять более высокие энергетические потребности питающихся за счет повышения количества пищевых ве​ществ в рационе.
Лечебно-профилактическое питание организуется на некоторых промышленных предприятиях, имеющих по​вышенную температуру при технологическом процессе производства, влажность, вибрацию, которые оказывают определенное вредное воздействие на здоровье людей. В этих случаях организуется лечебно-профилактическое питание. Организуют его так же, как и лечебное питание, по специальным диетам, в которые вводятся пищевые ве​щества, способствующие быстрейшему выведению из орга​низма человека вредных веществ, и исключаются продук​ты, способствующие их всасыванию.
Для каждой отрасли промышленности и для каждой профессии определен перечень лиц, которым положено лечебно-профилактическое питание.
Лечебное и лечебно-профилактическое питание долж​но строиться на общих принципах рационального пита​ния, быть сбалансированным по содержанию важнейших пищевых веществ, микро- и макроэлементов, витаминов и т. п. Только в отдельных случаях в рационах ограничи​вают некоторые пищевые вещества, например, жиры, уг​леводы.
К столовым лечебного питания предъявляется ряд требований. В частности, обязательно оборудуются поме-

Глава 19. Особенности технологии приготовления...
щения для мытья рук (отдельно от санузлов), комната отдыха для посетителей, кабинет врача-диетолога или диетсестры. Поварской состав столовой должен иметь спе​циальную подготовку по курсу диетического питания; кухня оснащена специальным оборудованием: протироч​ными машинами, пароварочными шкафами и т. д., а так​же инвентарем: котлами с сетчатыми вкладышами, паро​выми коробинами, стерилизаторами посуды.
В буфетах при диетических столовых должна быть организована продажа диетических продуктов (фруктово-ягодные соки, минеральные воды, витаминные напитки, диетический хлеб с добавлением отрубей, диетические кондитерские изделия).
Особое внимание необходимо уделять организации снаб​жения продуктами и сырьем в широком ассортименте (не​жирные молочнокислые продукты, мясо, рыба; овощи с небольшим содержанием клетчатки - кабачки, патиссо​ны, цветная капуста).
Основы лечебного питания
Приготовление блюд лечебного питания строится на принципах рациональной технологии приготовления пищи с учетом применения специальных методов кулинарной обработки продуктов для отдельных диет.
Для каждой диеты Институтом питания Академии медицинских наук определен перечень продуктов, из ко​торых разрешается готовить блюда.
В основе методов кулинарной обработки продуктов для лечебного питания лежит так называемый режим щаже-ния. Он основан на исключении из рациона или ограни​чении раздражителей, которые могут отрицательно воз​действовать на тот или иной больной орган.
Щажение различают механическое, термическое и хи​мическое.
Механическое щажение чаще всего применяется при изготовлении пищи для людей,  страдающих язвенной
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болезнью разных участков пищеварительного тракта,  и при поражении жевательного аппарата.
В этом случае пища готовится протертой или измель​ченной, без грубых корочек; на пару или отварной; ис​ключаются из рациона продукты, содержащие много клет​чатки, сырые овощи. Сущность химического щажения заключается в том, что из рациона исключаются или в нем ограничиваются химические раздражители отдельных участков пищеварительного тракта: крепкие бульоны, очень кислые и острые продукты. Исключается жаренье продуктов, так как при этом приеме обработки в корочке образуются продукты теплового (пирогенетического) разложения органических веществ и особенно жиров.
Термическое щажение заключается в том, что не пода​ют очень горячие блюда (с температурой более 65 °С) и очень холодные (ниже 10-12 °С).
Ограничение содержания отдельных химических ве​ществ в блюдах лечебного питания применяется довольно часто. Достигается это путем ограничения содержания в блюдах экстрактивных веществ, пуриновых оснований, холестерина, Сахаров. При этом тщательно ведется подбор продуктов и сырья, используются специальные при​емы кулинарной обработки.
В целях снижения содержания экстрактивных веществ мясо и рыбу отваривают, бульоны сливают, а из отварен​ных продуктов готовят блюда. Муку не пассеруют, а толь​ко прогревают, при этом в ней уменьшается содержание растворимых веществ.
Чтобы выполнить медицинские требования, в лечеб​ном питании применяют ряд особых приемов тепловой обработки приготовления пищи, например: варка продук​тов на пару, для чего используют пароварочные шкафы, сетчатые вкладыши в обычные наплитные и стационар​ные котлы.
Чтобы уменьшить нежелательное изменение жиров, часто исключают пассерование овощей и совершенно не применяют жаренье продуктов во фритюре.
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При многих заболеваниях используют так называемые комбинированные способы тепловой обработки. Так, на​пример, мясо сначала варят, затем тушат, жарят и запе​кают, что снижает содержание в нем экстрактивных ве​ществ.
Несмотря на это, блюда лечебного питания должны обладать высокими вкусовыми качествами, быть красиво оформленными, так как пища хорошо усваивается, если съедается с аппетитом.
Характеристика диет
Лечебное питание назначается врачом в виде суточных рационов, называемых диетами. Каждая диета характе​ризуется рядом показателей, таких как: набор продуктов, перечень продуктов, недопустимых к использованию, осо​бенности кулинарной обработки и др. Все диеты обозна​чаются условными номерами.
В условиях больничного питания применяется большое количество диет, а некоторые из них дифференцируются в зависимости от стадии заболевания, его остроты, инди​видуальных особенностей больного.
В диетических столовых обычно ограничиваются ос​новными диетами.
Диета № 1. Назначается при язвенной болезни же​лудка и двенадцатиперстной кишки, хроническом гастрите, преимущественно с сохраненной или по​вышенной секрецией желудка. Цель диеты - сни​жение секреторной и моторной функции желудка.
Используются все виды щажения: механическое -блюда готовят в отварном виде (на пару или воде) с раз​личной степенью измельчения. Жареные и запеченные блюда исключаются. Не используют мясо с сухожилиями и хрящами, рыбу и птицу с кожей.
Для обеспечения химического щажения исключают острые продукты, пряности, крепкие бульоны, муку не пассеруют, а только подсушивают, соль добавляют в уме-
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• ренном количестве. Температура пищи - нормальная -очень горячие и холодные блюда и напитки не допуска​ются. Хлеб используют только пшеничный из муки выс​шего, 1-го и 2-го сорта, вчерашний или подсушенный и частично заменяют его сухарями.
Супы готовятся на слизистом отваре с протертыми кру​пами и яично-молочной смесью, молочные с протертыми крупами.
Мясо и птица - нежирная говядина, телятина, кро​лик, курица, индейка, очищенные от сухожилий, жира, кожи. Отваривают, пропускают через мясорубку. Паро​вые суфле, кнели, пюре.
Рыба - нежирные породы без кожи. Паровые котле​ты, кнели, суфле.
Молочные продукты - молоко, сливки, свежий некис​лый творог, протертый с молоком, паровое творожное суф​ле. Исключают кислые молочные продукты, острый, со​леный сыр.
Яйца - всмятку (до 3 шт. в день), а также паровой омлет, блюда из взбитых белков.
Крупы - протертые молочные каши из овсяной, греч​невой, манной крупы, риса.
Овощи - картофельное, морковное, свекольное пюре с молоком и маслом, паровое суфле.
Плоды, сладкие блюда - кисели, желе, муссы из слад​ких плодов, из соков, молочный кисель, сахар, мед.
Исключают плоды в сыром виде, кондитерские изде​лия.
Большинство соусов являются сильными раздражите​лями желез пищеварительного тракта, поэтому использу​ют только молочные и яично-масляные, а чаще всего за​меняют соусы сливочным маслом и сметаной.
В качестве закусок подают немного (не более 15 г) па​юсной икры, паштет из мяса, язык отварной без гарнира.
Напитки - сладкий чай, чай с молоком, сливками, отвар шиповника, некислые фруктово-ягодные соки, раз​веденные водой. Исключают кофе, какао, газированные напитки.
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Из жиров - сливочное масло (без термической обра​ботки). Подсолнечное масло рекомендуется вводить в каши, супы, рыбные изделия. Растительные масла нор​мализуют нарушенные обменные процессы и способству​ют заживлению язв.
Диета № 2. Эту диету назначают при хроническом гастрите с секреторной недостаточностью, хроническом заболевании кишечника (колитах).  Цель диеты -стимулировать секрецию желудка, нормализация дви​гательной функции желудочно-кишечного тракта. Применяется механическое щажение. Но допускают​ся: нерезкие, легкие химические раздражители; продук​ты с грубой клетчаткой; молоко цельное в натуральном виде в рацион не включают.  Мясо тщательно жилуют. Рыбу применяют нежирную. Используют блюда различ​ной тепловой обработки - отварные, тушеные, запечен​ные, жареные без использования панировки. Температу​ра блюд нормальная.
Рекомендуются хлеб и хлебобулочные изделия - вче​рашний хлеб из муки высшего и 1-го сортов. Исключают свежий хлеб, мучные изделия из сдобного и слоеного теста. Супы готовятся на некрепком обезжиренном мясном бульоне, рыбном бульоне, на овощных и грибных отварах с протертыми крупами и овощами.
Мясные блюда из нежирных сортов мяса и птицы, без сухожилий и кожи; отварные, запеченные, жареные, но не панированные. Изделия из котлетной массы, сосиски молочные, блинчики с вареным мясом.
Исключают жирные виды мяса, птицы, утку, гуся, копчености, консервы.
Рыбные блюда готовятся из нежирных пород, куском или рубленые: отварные, запеченные, тушеные, жареные без панировки.
Из молочной продукции рекомендуются кефир, просто​кваша, свежий творог в натуральном виде, а также в блю​дах (суфле, пудинги, сырники, ленивые вареники).
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Яйца готовят всмятку, в виде яичницы глазуньи (но не допускают пережаривания), омлетов, яичной кашки.
. В этой диете значительно шире ассортимент из ово​щей. Блюда из кабачков, свеклы, тыквы, моркови, цвет​ной капусты готовят протертые, отварные, тушеные и запеченные; делают салаты из спелых помидоров, но ис​ключают овощи, содержащие много грубой клетчатки и эфирных масел: репу, брюкву, редис, огурцы. Не до​пускается также использование гороха, фасоли, чечеви​цы, бобов.
Широко применяют изделия из хорошо разваренных или протертых круп (каши протертые, пудинги, котлеты, биточки, крупеники и др.); варят каши на воде, мясном бульоне, молоке пополам с водой.
Макароны, вермишель используют в отварном виде как самостоятельное блюдо и гарниры; из свежих и зрелых фруктов и ягод готовят протертые компоты, кисели, мус​сы, желе; в меню включают печеные яблоки, фруктовые и ягодные соки, свежую клубнику; дыни, абрикосы, кры​жовник, смородину, виноград, изюм, финики; инжир в свежем виде не употребляют из-за грубой кожицы; шоко​лад, изделия с кремом, мороженое.
Масло рекомендуется сливочное, топленое высшего сор​та, оливковое, подсолнечное, кукурузное.
Супы готовят на мясном, рыбном и грибном отварах с протертыми продуктами, без острых приправ. Можно го​товить также борщи, щи из свежей капусты и свекольни​ки, но с мелко нарезанными овощами и без пассерования.
Соусы применяют неострые: сметанные, белые с ли​монным соком, на грибном отваре. Но без грибов. Исполь​зуются в ограниченном количестве такие пряности, как лавровый лист, корица, ванилин, и в очень малых коли​чествах можно применять натуральный (винный) уксус.
На закуску - салаты из свежих томатов, вареных ово​щей с мясом, рыбой, яйцами (без лука, соленых огурцов, квашеной капусты), икра овощная. Неострый сыр, вымо​ченная сельдь. Заливное из мяса, рыбы, студень говяжий, диетическая, докторская, молочная колбасы.

Гпдад 19. Особенности технолпгии приготовления,-
Диета № 5. Диета назначается при заболеваниях печени, желчного пузыря и других, связанных с на​рушением нормальной деятельности этих органов. Цель ее: содействовать нормализации деятельности печени и желчного пузыря, предотвращать образо​вание камней в желчных путях и желчном пузыре, усиливать желчеотделение.
Назначается эта диета при атеросклерозе. Воздейство​вать на печень и желчный пузырь может не столько сама пища, сколько ее составные элементы после всасывания в организм.  Поэтому особое значение придается химиче​скому составу пищи, а механическая обработка не играет в этом случае существенной роли. При назначении диеты № 5 в первую очередь ограничивают содержание жиров, особенно тугоплавких, и повышают содержание углеводов. Чрезвычайно вредно действуют при заболевании печени продукты разложения жиров, и поэтому не допускается жаренье, которое может вызвать образование агролеина и других продуктов разложения жира. Желательно макси​мально уменьшить содержание азотистых экстрактивных веществ (креатина, креатинина, пуриновых оснований и т. п.), исключая с этой целью из рациона бульоны мяс​ные, рыбные и грибные. Мясо используют только отварное с целью извлечения из него экстрактивных веществ.
В диете № 5 ограничивается содержание холестерина, и поэтому уменьшаются в рационе питания яйца и жи​вотные жиры.
Пищу готовят в отварном, запеченном виде. Особенно рекомендуются молоко и молочные продукты, благопри​ятно влияющие на деятельность печени: сливки, сметана, кефир, простокваша, обезжиренный творог, неострые сыры. Блюда из протертого творога готовят отварные (пу​динги), паровые и запеченные, а не жареные.
Повышенное содержание углеводов обеспечивается большим содержанием углеводов, содержащихся в раз​личных крупах (овсяной, «Геркулесе» и гречневой).
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Приготавливаются блюда из мучных и макаронных изделий в виде каш, пудингов, запеканок с добавлением изюма, кураги, варенья. Не рекомендуются пироги и дру​гие мучные изделия из сдобного теста.
Широко используются овощи в сыром виде и запечен​ном. Однако не допускается включение в рацион продук​тов, содержащих щавелевую кислоту (щавель и шпинат), азотистые экстрактивные вещества (грибы), острые и эфир​ные масла (лук, редис, чеснок). Лук можно отваривать и добавлять в блюда.
В диету включаются фрукты и ягоды всех видов, кро​ме очень кислых (клюквы, красной смородины и т. п.). В меню включают кисели, компоты, желе, фрукты пода​ют отварными, запеченными и в сыром виде.
При изготовлении блюд жиры (сливочное масло, растительные жиры) используют, по возможности не подвергая их тепловой обработке. Исключают свиное, говяжье, баранье сало, кулинарные жиры.
Соусы - сметанные, молочные, сладкие, без пассиров​ки муки.
Напитки - кофе с молоком, фруктовые, ягодные, овощ​ные отвары.
Диеты № 7, 10. Назначаются при заболеваниях по​чек, сердечно-сосудистой системы и при различных воспалительных процессах. При этом резко ограни​чивается количество соли, жидкости и исключают​ся экстрактивные азотистые вещества мяса, рыбы, грибов и продукты, богатые холестерином. При вос​палительных процессах количество жидкости не ограничивается.
В меню включается: хлеб бессолевой, супы вегетари​анские с овощами, крупой, картофелем, фруктовые, мо​лочные. Исключают супы мясные, рыбные, грибные, из бобовых.
Мясо, рыба, птица - нежирные сорта, отварные, запе​ченные или в рубленом виде. Исключают жирные сорта,
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жареные продукты, колбасы, сосиски, копчености, кон​сервы, икру.
Молочные продукты - молоко, обезжиренный творог, блюда из него, сметана в ограниченном количестве.
Яйца - всмятку, желтки добавляют в блюда исклю​чительно сырые. Крупы и макаронные изделия использу​ют без ограничения.
Овощи - картофель и овощи при любой кулинарной обработке. Исключают лук, чеснок, редьку, редис, ща​вель, шпинат, соленые, маринованные, квашеные овощи, грибы.
В рацион питания включаются различные фрукты, ягоды, компоты, кисели, желе, мед, варенье. Исключают шоколад.
Напитки - чай, некрепкий кофе, соки фруктовые, от​вар шиповника, соки овощные. Исключают крепкий кофе, какао, минеральные воды, богатые натрием.
Жиры - несоленое сливочное масло, рафинированные
растительные масла.
Диета № 9. Назначается при сахарном диабете. Это заболевание связано с расстройством деятельности желез, вырабатывающих инсулин, играющий важ​ную роль в углеводном обмене. Диета характеризу​ется резким ограничением количества углеводов в рационе питания (особенно сахара), умеренным ограничением жиров и продуктов, вызывающих уси​ленную работу печени.   Избегают приготовления жареных блюд. Исключают из  рациона  экстрактивные  вещества, продукты, содержащие холестерин, уменьшается употреб​ление соли.
В рационе увеличивают содержание витаминов, пище​вых волокон. Блюда готовят в основном в вареном, туше​ном и запеченном виде. Для сладких блюд используются заменители сахара - ксилит и сорбит, которые не повы​шают содержание сахара в крови.
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Глава 19. Особенности технологии приготовления...
•Для больных диабетом рекомендуется также фруктовит. , Для уменьшения сахара в продуктах применяют спе​циальные приемы обработки: так, морковь, репу и брюк​ву нарезают и вымачивают в воде перед использованием их для приготовления блюд.
Хлеб и хлебобулочные изделия - рекомендуется хлеб ржаной, белково-отрубной, белково-пшеничный.
Супы готовятся из разных овощей: щи, борщи, све​кольник, окрошка; слабые нежирные мясные, рыбные и грибные бульоны с овощами, картофелем, некоторыми крупами.
Мясо, птицу, рыбу используют нежирных сортов в отваренном, тушеном и жареном виде. Отварные сосиски, колбасы диетических сортов, рыбные консервы в собствен​ном соку и в томатном соусе.
Молочные продукты - молоко и кисломолочные про​дукты, творог полужирный и нежирный, сметана (огра​ниченно), несоленый, нежирный сыр.
Яйца - 1-1,5 шт. в день всмятку, омлет белковый.
Крупы - ограниченно, в основном каши из гречневой, ячневой, пшенной, перловой, овсяной круп.
Из овощей - капуста, кабачки, тыква, салат, огурцы, томаты, баклажаны, картофель. Ограничивают морковь, свеклу, зеленый горошек.
Из плодов - свежие фрукты и ягоды, желе, муссы, компоты, конфеты с ксилитом и сорбитом. Ограничивают мед.
Напитки - чай, кофе с молоком, овощные соки, не​сладкие соки из фруктов и ягод.
Исключают крепкие бульоны, молочные супы, жирные сорта мяса, птицы, утку, гуся, копчености, большинство колбас, консервы; жирные виды рыб, соленую рыбу, кон​сервы в масле, икру, соленые сыры, сладкие творожные сырки, сливки. Рисовую и манную крупы, макаронные изделия; соленые и маринованные овощи; виноград, изюм, бананы, инжир; сахар, варенье, конфеты; виноградный сок и другие сладкие соки, лимонад и напитки.
352


Блюда диетического питания
В диетических столовых (отделениях) при предприяти​ях (организациях, учреждениях), учебных заведениях, где контингент потребителей постоянный, целесообразно вклю​чать в меню ежедневно не менее трех диет, а в общедоступ​ных столовых - 5-6 диет. Это могут быть диеты № 1, 2, 5, 7, 9, 10. Разрешается объединять диеты № 7 и 10 по прин​ципу ограничения поваренной соли и жидкости.
Технология продукции для диетического питания определяется требованиями диет. Механическую кулинар​ную обработку продуктов осуществляют в основном в со​ответствии с общепринятыми правилами; тепловую -с учетом вида щажения готовой пищи.
Холодные блюда. Салаты, винегреты и другие закус​ки заправляют только диетическим майонезом. Майоне​зы промышленного изготовления, содержащие горчицу, не используют. Заправками к холодным блюдам могут быть также сметана, растительное масло, заправки из ра​стительного масла с 2%-ным раствором лимонной кисло​ты (для получения 1000 г раствора 20 г лимонной кисло​ты растворяют в 980 г кипяченой воды).
Для диеты № 9 сахар заменяют сахарином в 0,2%-ном растворе или ксилитом, сорбитом (в соотношении 1:1), ограничивают крахмалсодержащие продукты.
Лук репчатый перед пассерованием бланшируют (ошпаривают 1-2 мин) в кипящей воде. Приведенные в рецептурах нормы расхода овощей, плодов и зелени мож​но увеличить или уменьшить на 10-15%, а также заме​нить другими, сохраняя выход готового изделия. Для офор​мления блюд используют лук зеленый, салат (5-7 г), зелень укропа и петрушки (2-3 г).
Масса порции салатов, винегретов 100-150 г, икры овощной - 75-100 г, паштетов - 300-100 г.
Икра свекольная или морковная (№ 2, 5, 7/10 и 9)1. Вымытые свеклу или  морковь отваривают в кожице,
1 Здесь и далее в скобках указаны номера диет.
12. Зак. 394
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очищают и измельчают. Шинкованный лук репчатый блан​шируют, затем пассеруют, добавляя в конце пассерова​ния томатное пюре или подготовленные мелко нарезан​ные помидоры.
Массу соединяют со свеклой или морковью и тушат 2-3 мин. В конце тушения добавляют соль, раствор лимон​ной кислоты, сахар.
Морковь с медом (№ 1, 2, 5, 7, 10). Тертую морковь поливают сметаной с медом.
Морковь с курагой (№ 5, 7, 10). Сырую морковь наре​зают ломтиками, припускают с водой. Курагу промыва​ют, заливают кипятком, дают набухнуть, смешивают с морковью. При отпуске салат заправляют сметаной с са​харом.
Помидоры с яблоками. Помидоры промывают, удаля​ют плодоножку, нарезают кружочками. Яблоки промы​вают, удаляют семенные гнезда и нарезают кружочками.
Подготовленные яблоки и помидоры укладывают в салатники и заправляют растительным маслом, лимон​ной кислотой (2%-ный раствор) или уксусом, солью (№ 5, 7, 10, 9): сметаной и солью (№ 5, 9) или без соли (№ 7, 10); сметаной с лимонной кислотой с сахаром (№ 7, 10).
Салат из огурцов. Этот салат готовят как обычно с заправкой из растительного масла, уксуса, соли и сахара, но для диеты № 5 его готовят без лука; для диеты № 9 сахар в заправке заменяют сахарином; для диет № 7, 10 и 9 салат можно заправлять сметаной с солью и посыпать зеленым луком.
Салат из белокочанной капусты (№ 5, 7, 10, 9). Капу​сту шинкуют, солят и перетирают. При отпуске заправля​ют сметаной, смешанной с раствором лимонной кислоты и сахаром, для диеты № 5 салат готовят без лимонной кислоты. Можно готовить его с добавлением шинкован​ных яблок и моркови (№ 5, 7, 10, 9) или шинкованной свеклы (№ 5, 7, 10).
Салат из редиса. Готовят как обычно, заправляют со​лью и растительным маслом (№ 9) или добавляют зеле​ный лук, рубленые яйца и заправляют сметаной с солью.
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Винегреты. Готовят их как обычно, но для диет № 7, 10 готовят винегрет из квашеной капусты со свежими огурцами и заправляют сметаной.
Салат рыбный (№2, 5, 7, 10). Картофель отварной нарезают, добавляют мелко нарезанные помидоры и зеле​ный лук. Отварную рыбу (филе) нарезают на мелкие ку​сочки и соединяют с овощами. Салат заправляют майоне​зом с белым соусом. При изготовлении майонеза уксус заменяют лимонной кислотой.
Украшают блюдо ломтиками рыбы, вареного яйца, помидоров, листиками зеленого салата.
Салат с крабами (№ 5, 7, 10). Готовят этот салат так же, как рыбный, но рыбу заменяют крабами.
Рыба заливная (№ 2, 5, 7, 10, 9). Готовится по обыч​ной технологии.
Печеночный паштет (№ 2). Печенку говяжью нареза​ют на куски и припускают с луком, морковью и сливоч​ным маслом. Затем ее пропускают несколько раз через мясорубку с мелкой решеткой, солят, добавляют масло, хорошо выбивают.
Супы. В диетическом питании широко используют вегетарианские супы на воде, отварах из овощей (диеты № 1, 2, 5, 7, 9, 10), а также молочные супы на молоке или смеси молока и воды (диеты № 1, 5, 7, 10, 15), на костном бульоне (диеты № 2, 10, 15), мясо-костном, мясном или рыбном (диеты № 2, 15) бульоне. Молочные готовят для диет № 1,2, 5, 7. 10; окрошки, зеленые щи, ботвиньи -для диеты № 5.
Рассольник (№ 2, 9). Белые коренья и лук репчатый нарезают и слегка пассеруют на масле. Репу и петрушку припускают в бульоне с маслом. Капусту крупно нареза​ют, закладывают в кипящий бульон (50% нормы) и ва​рят. В конце варки добавляют остальные овощи, доводят до готовности. Бульон процеживают, а овощи протирают. Протертые овощи разводят бульонами, доводят до кипе​ния, добавляют ошпаренные, очищенные от кожицы и нарезанные дольками помидоры, соль и дают супу вновь закипеть.
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Суп-пюре из курицы (№ 2). Подготовленные тушки кур варят вместе с морковью и петрушкой. С курицы сни​мают мякоть (без кожи) и 3 раза пропускают через мясо​рубку с мелкой решеткой вместе с овощами.
Муку подсушивают, разводят бульоном, кипятят, добавляют промолотое мясо курицы, варят 5-6 мин. Го​товый суп охлаждают до 60 °С и заправляют льезоном.
Суп-пюре из цветной капусты (№ 2). Цветную капусту варят и протирают. Муку подсушивают, разводят капуст​ным отваром или бульоном, добавляют протертую капус​ту, кипятят, слегка обжаривают и заправляют льозоном.
Молочный суп с овсяной крупой (№ 1, 2, 5, 7, 10). Овсяную крупу разваривают, протирают вместе с жидко​стью, разводят горячим молоком, кипятят, заправляют солью, сахаром. Готовый суп слегка охлаждают и заправ​ляют льезоном.
Рыбные блюда. Используют рыбу нежирную, малоко​стную. Для приготовления рыбных блюд используют разные способы тепловой обработки: рыбу отваривают, при​пускают, жарят после отваривания.
Часто используют изделия из рубленой рыбы.
Рыба отварная (№ 1, 2, 5, 7, 10, 9). Рыбу отваривают как обычно. Гарниры для диет: № 1 - картофель в моло​ке, картофельное пюре; № 2, 5, 7, 10 - картофель отвар​ной со сметаной; № 9 - капуста белокочанная или коль​раби отварные, капуста, тушенная со сметаной.
Рыба фаршированная. Технология ее приготовления как обычно, но фарш не заправляют перцем и не добавля​ют в него лук.
Гарниры для диет: №1,5, 7, 10 - лапша, макароны отварные, пюре картофельное, кабачки в молочном соусе, № 9 - капуста, тушенная в сметане, кабачки в молочном соусе.
Соусы для диет: № 1 - масло сливочное; № 5, 7, 10 -томатный.
Рыбные котлеты паровые. Полуфабрикаты готовят как обычно, но не панируют, кладут на решетку паровой ко​робки и доводят до готовности.
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Гарниры для диет: № 1, 5, 7, 10 - овсяные каши, картофельное и тыквенное пюре; № 9 - кабачки отвар​ные, капуста, тушенная с яблоками, огурцы свежие со сметаной.
Рыбные котлеты, зразы жареные. Готовят их как обычно, но жарят, не панируя, и следят, чтобы на повер​хности не образовывалась грубая корочка.
Гарниры для диет: № 2 - картофель отварной со сме​таной, картофельное пюре, отварные макароны, каши протертые или хорошо разваренные вязкие; № 9 - капу​ста, тушенная в сметане, кабачки жареные.
Мясные блюда. При изготовлении мясных полуфабри​катов необходимо тщательно производить жиловку кусков мяса (особенно для диет № 1, 2). Для изготовле​ния блюд используют вырезку, тонкие края и части зад​ней ноги.
Для диет № 1 и 2 готовят блюда из протертого и рубле​ного мяса; для диеты № 2 мясные рубленые изделия мож​но жарить, но без панирования; для диеты № 5 мясо отваривают, а затем запекают или жарят. Перец и горчи​цу не используют. В блюда диет № 7, 10 соль не кладут.
Говядина отварная. Мясо варят крупными кусками и нарезают на порции.
Гарниры для диет: № 5, 7, 10 - картофель отварной, пюре картофельное, каши рассыпчатые; № 9 - капуста отварная крупными кусками, салат зеленый и из белоко​чанной капусты, помидоры, огурцы.
Соусы для диет: № 5, 7, 10 - молочный, сметанный, сметанный с вываренным луком, маслом; № 9 - сметан​ный с томатом, сметанный с хреном.
Говядина отварная в соусе. Отварную говядину наре​зают на порции, заливают соусом и кипятят 10-15 мин. Подают с теми же гарнирами, что и говядину отварную.
Соусы для диет: № 5 - сметанный с протертыми яб​локами; № 4, 10 - сметанный с луком.
Бефстроганов из отварного мяса. Отварное мясо за​чищают, нарезают соломкой, добавляют протертую варе​ную морковь, сметанный соус и кипятят 5-10 мин.
357

Технология приготовления пищи

Гарниры для диет: № 1 - вермишель, лапша, овощ​ные пюре; № 5, 7, 10 - картофель отварной, пюре карто​фельное; № 9 - капуста отварная, салаты овощные.
Говяжьи котлеты, биточки паровые (№ 1, 2, 5). Полуфабрикаты готовят как обычно, но не панируют. Их укладывают на решетки паровой коробки рядами, наи​скось друг к другу, закрывают крышкой и варят 15-20 мин. Отпускают, полив соусом молочным или сметан​ным, и гарнируют картофельным пюре, вязкими каша​ми, овощами в молочном соусе.
Кнели говяжьи (№ 1). Мясо пропускают через мясо​рубку с двумя решетками, добавляют замоченный в моло​ке хлеб, еще раз пропускают через мясорубку, добавляют масло, молоко и хорошо взбивают. Из кнельной массы разделывают клецки и варят их на пару. Подают с пюре картофельным, морковным или свекольным, отварной вермишелью.
Печенка по-строгановски. Печенку нарезают брусоч​ками, обжаривают, заливают соусом сметанным и дово​дят до кипения. Гарниры для диет: № 2 - овощные пюре, вермишель; № 9 - огурцы, помидоры, салаты овощные.
Овощные блюда. В лечебном питании широко исполь​зуют картофель, капусту, морковь и другие овощи. Ис​пользуют виды тепловой обработки: варку основным спо​собом, на пару, припускание, тушение, запекание.
Картофельное пюре с морковью (№ 1, 2, 5, 7, 10). Морковь тушат с молоком, а картофель отваривают, за​тем их протирают, добавляют масло, молоко и хорошо взбивают. Можно готовить картофельное пюре и со шпи​натом.
Картофельные котлеты с творогом (№ 2, 5, 7, 10). Творог протирают, смешивают с протертым картофелем, добавляют муку, яйца, молоко и формуют котлеты. Па​нируют в муке и обжаривают. Из этой же массы можно выпекать пудинги.
Капустные оладьи (№ 2). Капусту шинкуют, тушат с молоком и маслом, добавляют манную крупу, варят до
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загустения. Затем вводят желтки, перемешивают, после этого вводят взбитые белки и жарят, раскладывая массу на сковороде ложкой.
Морковное суфле с творогом (№ 2). Морковь припус​кают с молоком и маслом, протирают, добавляют манную крупу, проваривают; вводят протертый творог и желтки, перемешивают, добавляют взбитые белки, раскладывают в формочки, смазанные маслом, и варят на пару.
Свекла, тушенная с яблоками (№ 1, 2, 5, 7, 10). Сы​рые яблоки и вареную свеклу шинкуют соломкой и тушат со сметаной и сахаром. Для диет № 1 и 2 яблоки и свеклу не шинкуют, а протирают.
Блюда из круп. Технология приготовления каш и изде​лий из них обычная. Из каш приготавливают запеканки, пудинги и крупеники.
Каши протертые (№ 1, 2, 5, 7, 10). Рис засыпают в кипящую воду, варят 10-15 мин, добавляют соль, горя​чее молоко и готовят вязкую кашу. Готовую кашу проти​рают, заправляют сахаром, маслом и прогревают на водя​ной бане до 75-80 °С. Подают с маслом.
Каша рисовая вязкая с морковью (№ 1, 2, 5, 7, 10). Варят вязкую рисовую кашу почти до готовности. Добав​ляют тертую морковь, сахар и варят до размягчения мор​кови.
Пудинги крупяные паровые. Вязкие каши протира​ют, охлаждают, добавляют яичные желтки, масло пере​мешивают, вводят взбитые белки, кладут в формочки и варят на пару. Используют их для диет № 1, 2. Рисовый пудинг из непротертой рисовой каши можно подавать на диеты № 5, 7, 10 (без соли). В массу для пудингов можно прибавлять пюре из моркови, яблок, протертый творог (пудинг из гречневой и пшенной круп).
Блюда из яиц и творога. Яичный желток содержит большое количество холестерина, что является вредным при болезнях печени, желчного пузыря и при атероскле​розе. Поэтому для диеты № 5 яичные блюда не готовят, для диет № 7,  10 их ограничивают и применяют только
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для диет № 1, 2. Яичные и творожные блюда готовят как обычно, но творог перетирают более тщательно.
Из творога готовят запеканки, пудинги с рисом, сыр​ники с морковью (№ 2, 5, 7/10), вареники ленивые (№ 1, 2, 5, 7/10), блинчики с творогом (№ 5 и 7/10).
Блюда из яиц - яичная кашка, омлеты паровые нату​ральные и с добавлением протертой пропущенной морко​ви, вареного молотого мяса. В лечебном питании исполь​зуют только куриные диетические яйца.
Сладкие блюда и напитки. В диетических столовых отпускают все сладкие блюда, кроме мороженого, так как термическое щажение предусматривает подачу блюд тем​пературой не ниже 14 °С (при диетах № 1, 2, 5 - не ниже 20 °С). В группе напитков важную роль играют различ​ные соки и напитки из плодов, ягод и овощей. Из соков промышленного изготовления рекомендуется использовать только соки, предназначенные для диетического питания.
Технология сладких блюд и напитков в основном мало отличается от традиционной. В диетах № 8 и 9 рекомен​дуются яблоки, преимущественно кислые. В то же время кислые и кисло-сладкие плоды, соки, варенье, джемы, повидло не показаны при диетах № 1, 5; не используют в этих диетах лимонный сок и лимонную кислоту.
Кисель из плодов шиповника витаминный. Вымы​тые плоды шиповника заливают горячей водой (1/2 реко​мендуемой нормы), варят 10-15 мин и сливают отвар. Плоды измельчают, снова заливают горячей водой и ва​рят; отвар тщательно процеживают через несколько сло​ев марли. Оба отвара соединяют, добавляют сахар, ли​монную кислоту и доводят до кипения. Вливают подго​товленный крахмал и снова доводят до кипения. Отпус​кают в стаканах или креманках.
Плоды шиповника сушеного - 40 г, сахар - 120 г, кислота лимонная - 1,5 г, крахмал картофельный -50 г, вода - 1090 г.
Выход - 1000 г.

Глава 20.
ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТАНИЯ ШКОЛЬНИКОВ
Особенности питания школьников
Основным принципом организации питания школьни​ков является соблюдение основ рационального питания с учетом возраста детей и подростков. Поэтому при состав​лении рационов питания прежде всего необходимо обра​щать внимание на обеспечение энергетического баланса: поступление калорий с пищей в организм должно быть строго сбалансировано с их расходами.
Дети в возрасте 7-10 лет ежедневно должны получать: белков - 97 г (в том числе животных - 47 г), жиров -97 г (в том числе растительных - 16 г), углеводов -315 г. Энергоценность суточного рациона должна состав​лять 2300 ккал.
Режим питания школьников младших классов в школе должен строиться с учетом рекомендованных Институтом питания Академии медицинских наук РФ интервалов меж​ду приемами пищи: не менее 3 ч и не более 4-4,5 ч. Для занимающихся в первую смену рекомендуется первый завтрак (25% энергоценности рациона) перед уходом в школу в 7 ч 30 мин, второй (школьный) завтрак (15— 20%) на 2-й или 3-й перемене, обед (35-40%) по возраще​нии из школы в 15-16 ч и ужин (около 20%) в 20 ч.
В соответствии с энергетическими затратами дети млад​шего школьного возраста должна обеспечиваться горячи​ми завтраками в школе (не менее 500 ккал), то есть 20% общей суточной калорийности рациона.
Дети, находящиеся в школе 8-10 ч, должны быть обес​печены завтраком и обедом. Пищевой рацион таких детей в школе должен составить 50-70%) суточный нормы.
Кроме того, в дневной рацион рекомендуется включать не менее 500 мл молока или кисломолочных напитков. Для детей 6-летнего возраста в общеобразовательных школах рекомендуется  трехразовое  питание  (горячий
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завтрак, обед и полдник). Полдник по калорийности дол​жен составлять 10% суточной потребности.
Учащиеся, посещающие группы продленного дня, дол​жны обеспечиваться в школе двухразовым питанием (зав​трак, обед). Завтрак состоит из закуски, горячего блюда, горячего напитка; обед - из закуски, первого и второго горячих блюд, сладкого блюда или напитка. При составле​нии рациона питания предусматриваются следующие нор​мы выхода блюд: салаты, винегреты - 50, 75, 100 г; пер​вые блюда - 200, 250 мл; гарниры 75, 100 г; напитки -100,  150,  180 мл; сладкие блюда - 50,  100 г.
Правильно организованный режим питания детей подросткового возраста способствует нормальному разви​тию и росту ребенка, а также профилактике заболеваний органов пищеварения.
Организация питания школьников подросткового воз​раста (14-17 лет) строится с учетом периода их активного роста и формирования и глубоких физиологических изменений. В связи с этим большое внимание должно уде​ляться качественной стороне питания подростков, кото​рые должны получать незаменимые ингредиенты ежед​невно (что исключает вегетарианство, разгрузочные дни). Особая роль среди них принадлежит полноценным бел​кам и витаминам. Физиологические нормы потребления основных питательных веществ и энергии для подростков дифференцированы по полу. Для юношей рекомендуется потребление белков - 100 г (в том числе 60 г животных), 100 г жиров (в том числе 20 г растительных), 400 г угле​водов. Энергоценность суточного рациона должна состав​лять около 2900 ккал. Для девушек соответственно: 90 г белков (из них 54 г животного происхождения), 90 г жи​ров (в том числе 18 г растительного), 360 г углеводов. Энергоценность суточного рациона должна составлять 2600 ккал. Режим питания строится с учетом учебного ре​жима и предусматривает, как правило, трехразовый при​ем пищи: завтрак - 30% энергоценности суточного раци​она, обед - 45%, ужин - 25%.

Глава 20. Организация питдния школьников
Для учащихся ПТУ необходимы увеличение потребле​ния пищевых веществ на 10-15% (в зависимости от характера учебно-производственной работы) и дополни​тельная витаминизация пищи. Дневной рацион должен обеспечить покрытие энергетических затрат в объеме 300-350 ккал в сутки (в зависимости от профессии).
Молоко и другие равноценные пищевые продукты и пектиновые вещества назначаются подросткам с учетом перечня производств, профессий и должностей для полу​чения лечебно-профилактического питания. При трехра​зовом питании: завтрак - 30-35% дневной калорийнос​ти, обед - 45%, ужин - 20-25%.
Составление меню
При составлении меню для детей и подростков необхо​димо учитывать возраст, массу тела ребенка, энергозатра​ты в пересчете на 1 кг массы тела, повышенный основной обмен, положительный азотистый баланс, несовершенство механизмов нервной системы.
Физиологические особенности детей школьного возра​ста характеризуются интенсивностью роста, напряженно​стью процессов обмена, увеличением энергетических затрат и др.
При составлении меню необходимо соблюдать рекомен​дуемые нормы потребления различных продуктов пита​ния (таб. 20.1).
Технология приготовления пищи для детей и подрост​ков существенно не отличается от принципов рациональ​ной кулинарии.
В меню для детей и подростков наряду с различными блюдами включается больше изделий из молока и молоч​ных продуктов, особенно творога, яиц и яичных продук​тов; из круп наиболее ценны гречневая, овсяная, манная, а также рис.
Для возбуждения аппетита дети не нуждаются в осо​бых раздражителях в виде пряностей, перца и горчи​цы; вместо этих специй следует применять различные
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Глава ЭО. Организация питания школьников
Таблица 20.1 Суточная потребность детей школьного возраста в основных пищевых веществах и калориях

Таблица 20.2 Суточная потребность детей школьного возраста е основных витаминах
	Возраст, лет
	Энерге​тическая потреб​ность, '
к к ал
	Белки
	Жиры, г
	Углево​ды,
г

	
	
	всего
	в том числе животного происхож​дения
	
	

	6
	2000
	69
	45
	67
	285

	7 I0
	2350
	77
	46
	79
	335

	11-13(мальчики)
	2750
	90
	54
	92
	390

	1ЫЗ(девочки)
	2500
	82
	49
	84
	355

	14-17 (юноши)
	3000
	98
	59
	100
	425

	14-17 (девушки)
	2600
	90
	54
	90
	360


ароматические продукты, такие как белые коренья, зе​лень петрушки, укроп, ванилин и другое.
Блюда должны быть хорошо оформлены, для чего не​обходимо правильно нарезать продукты, красиво распо​ложить их на блюде по сочетанию цвета, оформить блюда веточками укропа, петрушки, колокольчиками из морко​ви, свежих огурцов. Очень красивые сочетания можно получить, применяя многослойные, различно окрашенные муссы, желе.
Чаще всего в питании школьников недостает витами​на А, В2 и С. Для обогащения рациона витамином А сле​дует включать в завтраки масло сливочное с картофель​ным пюре, макаронами и к другим блюдам; готовить супы молочные, яичные блюда, блюда из печени, а также вклю​чать в меню салаты зеленые, морковь, тертую со смета​ной, и т. д. (таб. 20.2).
Некоторые сладкие блюда также могут быть источни​ком провитамина А - каротина: компоты и сладкие под- ■ ливы из абрикосов свежих и сушеных, кисели из отвара шиповника.
Источником витамина В2 могут быть такие блюда, как сырники, молочные супы, блюда из субпродуктов (пече​ни, почек, сердца), овсяные, молочные супы.
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	Возраст, лет
	С, мг
	А, мкг
	П, мкг
	В,,мг
	11 и а пин,
мг

	6
	60
	500
	2.5
	1.0
	13

	7-10
	60
	700
	2.5
	1.22
	15

	11-13 (\тальчики)
	70
	1000
	2.5
	1.4
	IS

	11-13(девочки)
	70
	800
	2,5
	КЗ
	17

	14-17 (юноши)
	70
	1000
	2.5
	1.5
	20

	14-17 (девушки)
	70
	800
	2,5
	1.3
	17


Хорошим источником витамина С могут быть салат из белокочанной капусты, зеленого лука, помидоров, горя​чие блюда из картофеля (картофель отварной со сметаной и укропом); кисели из свежей черной смородины и дру​гих ягод.
При составлении меню желательно к мясным блюдам добавлять овощные гарниры, к рыбе - картофель; реко​мендуются сложные овощные гарниры (картофель, ка​пуста тушеная, зеленый горошек; тушеная или отвар​ная свекла, картофель и огурец). В меню должен вклю​чаться хлеб ржаной и пшеничный различных сортов (таб. 20.3).
Таблица 20.3 Суточная потребность детей школьного возраста в основных минеральных веществах, мг
	Возраст, лет
	Кальцин
	Фосфор
	Магний
	Железо

	6
	1000
	1500
	250
	12

	7-10
	1100
	1650
	250
	12

	11-13 (мальчики)
	1200
	1800
	300
	15

	11-13 (девочки)
	1200
	1800
	300
	18

	14-1 7 (кшскии)
	1200
	1800
	зоб
	15

	14-17 (девушки)
	1200
	1800
	300
	18
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Следует использовать не только «белые» крупы (ман​ную, рис), но и перловую, гречневую, овсяную, ячневую, так как крупы различаются по содержанию минеральных солей. Хорошему усвоению пищи способствуют фрукто​вые, овощные, сметанные и молочные соусы.
Чем разнообразнее пища, тем лучше обеспечивается организм необходимыми веществами и тем выше степень ее усвоения. Поэтому необходимо особое внимание уде​лять чередованию блюд по дням недели, менять гарниры и способы кулинарной обработки.
Ассортимент блюд школьного питания
Ассортимент блюд, их рецептура и технология приго​товления определяются сборником рецептур блюд для питания школьников.
Холодные закуски. Значительное место в меню долж​ны занимать салаты из сырых овощей как важный источ​ник витаминов, минеральных солей и средство для воз​буждения аппетита.
Предлагаются салаты из редиса, помидоров, огурцов, из зеленого лука, капусты. Заправляют маслом раститель​ным, сметаной. Готовят из овощей винегреты, икру овощ​ную, баклажанную, из свеклы.
Для холодных закусок используют закуски из творога (сырковые массы, протертый творог со сметаной).
В качестве холодных закусок в меню вводят сельдь с винегретом, салат мясной, нерыбные морепродукты, сыр и др.
Супы. Ассортимент супов школьных столовых обыч​ный, но из меню исключаются супы с острыми заправка​ми: солянки сборные мясные, рыбные, суп-харчо, чанах. Технология супов обычная, но из рецептуры исключают перец черный и вместо уксуса используют лимонную кис​лоту.
В меню должен включаться расширенный ассортимент супов с картофелем, крупами и бобовыми, а также овощ​ные супы. Отпускают такие супы с мясными и рыбными
366


Глава SO. Организация питания школьников
фрикадельками. Готовят молочные супы с макаронными и. крупяными изделиями.
В летний период можно приготовить окрошки, ботви​ньи, свекольники, а также супы на фруктовых отварах с вермишелью, рисом, варениками с начинкой из ягод.
Блюда из картофеля и овощей. При изготовлении овощ​ных блюд используются все виды тепловой обработки: варка, припускание, тушение, запекание. В ассортименте блюд: картофель и капуста отварные, овощи в молочном соусе, овощное пюре; рагу овощные, овощные котлеты, картофельные и овощные запеканки, котлеты морковные, картофельные, капустные с соусами молочными, сметан​ными.
Блюда из круп и бобовых. Крупяные блюда в питании школьников и подростков имеют большое значение, так как они являются поставщиками растительных белков, витамина группы В, углеводов. Из каш готовят биточки, запеканки, пудинги со сладкими соусами, сметаной.
Рассыпчатые каши подают как самостоятельное блюдо с маслом, сахаром, а также с молоком.
Используют рассыпчатые каши и на гарнир к мясным, рыбным блюдам.
Жидкие каши готовят на молоке, разбавленном водой, или на цельном молоке. Из вязких каш готовят крупени​ки с добавлением творога, запеканки с добавлением моркови, тыквы и другие продукты, что значительно по​вышает их ценность.
Блюда из молока, творога, яиц. Блюда из этих продук​тов должны широко использоваться в школьном питании, так как молоко, яйца и творог являются источниками полноценных и легкоусвояемых белков.
Молоко и молочнокислые продукты подают натураль​ными с различными выпечными изделиями - сладкими пирожками, кексами, печеньем.
Из творога готовят сырковые массы, сырники, творож​ные запеканки.
Сырники готовят из творога и из творога с добавлени​ем картофеля или моркови.
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Блюда из рыбы. Для приготовления рыбных блюд ис​пользуют только рыбу, разделанную на филе с кожей без костей, или из рыбной рубки.
Исключение составляют мелкая навага (крупную пла​стуют), камбала и салака. У мелкой наваги кости после тепловой обработки легко отделяются от мякоти, а у са​лаки при тушении размягчаются. У камбалы и палтуса мякоть легко отделяется от костей. Припущенную и от​варную рыбу отпускают с соусом томатным.
Жарят и подают рыбу с гарниром и соусами. На гар​нир - отварной картофель и картофельное пюре. Допол​нительно подают огурцы, помидоры, квашеную капусту, салат из капусты.
Мясные блюда. Готовят блюда из нежирной говядины, свинины, кролика, печени, кур.
При изготовлении мясных блюд используют все виды тепловой обработки, кроме жаренья во фритюре. На гар​нир подают овощные, картофельные, крупяные и мака​ронные блюда.
Мучные изделия - оладьи, блины, блинчики фарши​рованные со сметаной, маслом.
Сладкие блюда. Готовят по обычной технологии и име​ют большой ассортимент: компоты из свежих фруктов и ягод, из сухофруктов; кисели; напитки из цитрусовых, шиповника; желе; муссы; кремы; яблоки, печеные с са​харной пудрой, медом, вареньем.


