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 ВВЕДЕНИЕ

  До ро гие друзья!

Мы уве ре ны, что вы с ин те ре сом от крое те этот учеб ник и, как всег-

да, уз нае те мно го по лез но го. Вы уз нае те, как пра виль но пи тать ся, что-

бы быть бод ры ми, ра бо тос по соб ны ми и со хра нять строй ную фи гу ру, 

как оп ре де лять ка че ст во про дук тов, го то вить но вые блю да. Вы на учи-

тесь со зда вать но вые мо де ли одеж ды, по зна ко ми тесь с сов ре мен ны-

ми тка ня ми и уз нае те их свой ст ва, ко то рые не об хо ди мо учи ты вать 

при вы бо ре мо де ли, бу де те шить мод ные брю ки, блу зы и мно гое дру-

гое.

Все со здан ные ва ми мо де ли бу дут от ве чать сов ре мен ным тре бо-

ва ни ям ди зай на, гар мо нии и кра со ты. Вы на учи тесь ук ра шать свою 

квар ти ру, класс, шко лу де ко ра тив ны ми пан но, вы пол нен ны ми в тех-

ни ке мак ра ме, тка че ст ва и сме шан ной тех ни ке, оформ лять ин терь ер 

ком нат ны ми рас те ния ми и пра виль но уха жи вать за ни ми.

Вы на учи тесь са мо стоя тель но вы пол нять эс ки зы мо де лей одеж ды, 

го то вить вы став ки ра бот, со зда вать кол лек ции тка ней, мо де лей одеж-

ды, вы пол нять твор че ский про ект (как в груп пе, так и ин ди ви ду аль но). 

При ра бо те вы мо же те ис поль зо вать раз лич ные ма те ри алы и сай ты 

Ин тер не та. Ес ли воз ник нут труд нос ти, за по мощью об ра ти тесь к ро ди-

те лям или пе да го гам.

В учеб ни ке пред став ле на сис те ма конт роль ных воп ро сов, от ве тив 

на ко то рые вы смо же те про ве рить, на сколь ко ка че ст вен но ус во ен 

учеб ный ма те ри ал.

Ва ши ми луч ши ми по мощ ни ка ми ста нут вни ма тель ность, ста ра ние, 

тер пе ние, на стой чи вость и уве рен ность в сво их си лах.

Ус пе хов вам!

 — ма те ри ал, ко то рый не об хо ди мо за пом нить.

 — за да ния с ис поль зо ва ни ем компью те ра.

• — за да ния по вы шен ной слож нос ти.
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  Раз дел 1. Кулинария  

   § 1.  По ня тие о мик ро ор га низ мах

  1. Знае те ли вы, что та кое бак те рии? 2. Что мо жет при вес ти к пи-

ще во му от рав ле нию? 3.  Ка кие при зна ки пи ще во го от рав ле ния вы 

знае те? 

От нор маль ной ра бо ты ор га нов пи ще ва ре ния за ви сит со стоя ние 

ор га низ ма в це лом. Ор га низм че ло ве ка по сто ян но под вер га ет ся воз-

дей ст вию раз лич ных ви ру сов и бак те рий (мик ро ор га низ мов), бо роть-

ся с ко то ры ми ему по мо га ют мик ро ор га низ мы, ко то рые в ос нов ном 

на хо дят ся в ки шеч ни ке. По это му все бак те рии (мик ро ор га низ мы) 

мож но ус лов но раз де лить на по лез ные и вред ные. По лез ные вы пол ня-

ют роль жи во го щи та в борь бе с бо лез нет вор ны ми мик ро ба ми. Их 

так же ис поль зу ют при из го тов ле нии сы ров и дру гих кис ло мо лоч ных 

про дук тов. Вред ные бак те рии вы зы ва ют по рчу про дук тов, что при во-

дит к пи ще вым от рав ле ни ям.

По лез ные мик ро ор га низ мы

Мо лоч но кис лые бак те рии вы ра ба ты ва ют мо лоч ную кис ло ту из са-

ха ра и дру гих уг ле во дов. На пит ки ти па йо гур та и ке фи ра (рис. 1.1, а, б) 

про из во дят с ис поль зо ва ни ем мо лоч но кис лых бак те рий уже очень 

дав но.
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Рис. 1.1. Про дук ты, со дер жа щие мо лоч но кис лые бак те рии: 

 а — ке фир; б — йо гурт

а б

 На стоя щий кис ло мо лоч ный про дукт обя за тель но со дер жит жи вые 

мик ро ор га низ мы (кис ло мо лоч ные бак те рии), ко то рые со став ля ют ос-

нов ную мас су мик ро фло ры пи ще ва ри тель но го трак та че ло ве ка.

На ру ше ние ба лан са мик ро фло ры — дис бак те ри оз — мо жет при-

вес ти к за бо ле ва ни ям же луд ка и две над ца ти пер ст ной киш ки, ал лер-

гии. Од но из са мых не при ят ных по след ст вий дис бак те ри оза — об щее 

сни же ние им му ни те та, бы ст рая утом ля емость.

Это ин те рес но!

Ква ше ная ка пус та по лез нее, чем све жая. А всё из- за то го, что мо лоч но кис-

лые бак те рии, ко то рые, соб ст вен но, и за ква ши ва ют ка пус ту, син те зи ру ют ви та-

ми ны. В ито ге по лу ча ет ся про дукт, обо га щён ный ви та ми на ми В
1
, В

2
, В

3
, В

6
 и В

9
.

Ке фир ный гри бок пред став ля ет со бой сов мест ное су щест во ва ние 

мик ро ор га низ мов, об ра зо вав шее ся в про цес се дли тель но го раз ви тия. 

Сжив шие ся мик ро ор га низ мы ве дут се бя как це ло ст ный ор га низм. 

Они вмес те рас тут, разм но жа ют ся и пе ре да ют свою струк ту ру и свой ст-

ва по сле дую щим по ко ле ни ям. Бе лые или слег ка жел то ва тые ке фир-

ные гриб ки об ла да ют спе ци фи че ским кис лым вку сом. Их ос нов ную 

мик ро фло ру со став ля ют мо лоч но кис лые па лоч ки, стреп то кок ки и 

дрож жи, ко то рые и влия ют на вкус, аро мат и пи та тель ные свой ст ва 

кефи ра.

Кис ло мо лоч ны ми про дук та ми «оз до ров ля ют» мик ро фло ру ки-

шеч ни ка и ле чат га ст ри ты. В йо гур те в ка че ст ве за ква ски ис поль зу ют 

от кры тую И.  И.  Меч ни ко вым раз но вид ность мо лоч но кис лых бак те-
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рий  — бол гар скую па лоч ку. Как лю бой кис-

ло мо лоч ный про дукт, йо гурт, бе зу слов но, 

по ле зен (осо бен но с био до бав ка ми), но 

живые бак те рии со хра ня ют ся в нём, как пра-

ви ло, не боль ше 1—2 не   дель. По это му йо гур-

ты с не боль ши ми сро  ка ми хра не ния по лез-

нее йо гур тов, имею щих дли тель ный срок 

хра нения.

  Дрож жи — од но кле точ ные пе кар ские 

гриб ки, ко то рые ис поль зу ют для вы печ ки 

хле ба (рис. 1.2) и дру гих из де лий из тес та, так 

как они слу жат раз рых ли те лем, при даю щим 

из де ли ям по рис тую струк ту ру.

  Вред ные мик ро ор га низ мы

Плес не вые гри бы ча ще все го по яв ля ют ся на сла дос тях, мя се и сы-

ре. Для рос та им тре бу ет ся тёп лая и влаж ная пи та тель ная сре да. Жа ра 

и сол неч ный свет их уби ва ют. Пле сень не при хот ли ва и мо жет рас ти 

там, где для дрож жей и бак те рий ма ло вла ги. Упо треб ле ние в пи щу 

про дук тов пе ре ра бот ки хлеб ных зла ков, пе ре зи мо вав ших в по ле или 

уб ран ных с опоз да ни ем, за плес не вев ших оре хов, фрук тов и ово щей, 

по дан ных на стол без теп ло вой об ра бот ки, при во дит к пи ще вым от-

рав ле ни ям. Что бы это го не слу чи лось, не об хо ди мо хра нить про дук ты 

в хо лод ном мес те при ни зкой влаж нос ти.

Дрож же вые гриб ки разм но жа ют ся на пи ще вых про дук тах, со дер-

жа щих вла гу и са хар. Про дук ты с не боль шим со дер жа ни ем са ха ра, но 

боль шим со дер жа ни ем жид кос ти (фрук то вые со ки и си ро пы) из -за по-

яв ле ния дрож же вых гриб ков на чи на ют бро дить. Рост гриб ков мож но 

пред отв ра тить, дер жа про дук ты в хо лод ном мес те.

Саль мо нел лы — па лоч ки, вы зы ваю щие тя жё лые пи ще вые от рав-

ле ния (саль мо нел лё зы). Хо ро шо разм но жа ют ся при ком нат ной тем пе-

ра ту ре и наи бо лее ак тив ны при тем пе ра ту ре 37  °С. Лег ко пе ре но сят 

ни зкие тем пе ра ту ры, при тем пе ра ту ре –20 °С со хра ня ют ся в те че ние 

не сколь ких ме ся цев. Ос нов ны ми пе ре нос чи ка ми саль мо нел лы яв ля-

ют ся до маш ние жи вот ные, пти цы (осо бен но во до пла ваю щие), а так же 

гры зу ны и на се ко мые. За ра жён ны ми мо гут быть мо лоч ные про дук ты, 

яй ца, ры ба. На иболь шую опас ность пред став ля ют из де лия из мя са: 

фарш, суб про дук ты, кол ба сы, студ ни, са ла ты. Саль мо нел лы не из ме ня-

Рис. 1.2. Хлеб и дрож жи
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ют внеш ний вид, вкус и за пах блюд, по это му рас поз нать их в до маш-

них ус ло ви ях прак ти че ски не воз мож но. 

Для про фи лак ти ки саль мо нел лё зов не об хо ди мо сы рые и го то вые 

к упот реб ле нию про дук ты ре зать на от дель ных раз де лоч ных до сках, 

яй ца тща тель но мыть.

Бо ту ли нус вы зы ва ет бо ту лизм — од но из са мых тя жё лых пи ще вых 

от рав ле ний. Па лоч ки бо ту ли ну са оби та ют в ки шеч ни ке че ло ве ка, жи-

вот ных, птиц, рыб, об на ру жи ва ют ся в поч ве, во доё мах, на ово щах и 

фрук тах. Бо ту ли нус об ра зу ет спо ры, ко то рые об ла да ют вы со кой ус той-

чи во стью к воз дей ст вию внеш ней сре ды. Глав ное ус ло вие для раз ви-

тия бо ту ли ну са — от сут ст вие до сту па воз ду ха. Яд бо ту ли ну са не раз ру-

ша ет ся при со ле нии, ма ри но ва нии, кон сер ви ро ва нии и да же за мо ра-

жи ва нии. Ос нов ной спо соб борь бы с бо ту лиз мом — воз дей ст вие на 

про дук ты вы со кой тем пе ра ту ры.

Об ра бот ка кон сер вов в до маш них ус ло ви ях час то не обес пе чи ва ет 

ги бе ли спор. Свой ст ва про дук та при за ра же нии бо ту ли ну сом из ме ня-

ют ся не очень силь но, иног да ощу ща ет ся сла бый за пах про горк ло го 

жи ра, зна чи тель но ре же про дукт раз мяг ча ет ся и из ме ня ет цвет. В мяс-

ных, рыб ных и дру гих кон сер вах мо гут скап ли вать ся га зы, при во дя щие 

к взду тию бан ки (бом баж).

В по след ние го ды учас ти лись слу чаи за бо ле ва ния бо ту лиз мом при 

упо треб ле нии до маш них кон сер вов. На иболь шую опас ность пред-

став ля ют гри бы и ово щи с ни зкой кис лот но стью в гер ме ти че ски за-

кры тых бан ках. От рав ле ние мо жет про изой ти и при упо треб ле нии 

мяс ных кон сер вов, око ро ков, вет чи ны, со лё но го са ла, а так же со лё ной 

и вя ле ной ры бы до маш не го при го тов ле ния.

Зо ло тис тый ста фи ло кокк на хо дит ся в воз ду хе, на ко же че ло ве ка, 

в по лос ти рта и но са. Ста фи ло кокк вы зы ва ет ан ги ну, вос па ли тель ные 

про цес сы и гной нич ко вые за бо ле ва ния ко жи. По па дая на пи ще вые 

про дук ты и бы ст ро раз ви ва ясь на них, в боль ших ко ли че ст вах вы де ля-

ет ток син, не из ме няя при этом их вку са, за па ха и кон сис тен ции. Ос-

нов ные ме ры борь бы со ста фи ло кок ком — со блю де ние пра вил лич-

ной ги ги ены, хра не ние про дук тов при тем пе ра ту ре 2—4 °С в за кры той 

по су де.

Внимание!

По сколь ку ки пя че ние уби ва ет по чти все бак те рии, что бы га ран ти-

ро вать без опас ность пи щи, важ но об ра ба ты вать про дук ты при вы-

со кой тем пе ра ту ре до ста точ ное вре мя.
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Пи ще вые от рав ле ния

При чи ной бак те ри аль ных пи ще вых от рав ле ний яв ля ет ся не све-

жая пи ща, в ко то рой со дер жат ся мик ро ор га низ мы (как пра ви ло, бак-

те рии, гриб ки) и про дук ты их жиз не де ятель нос ти: ток си ны, ядо ви тые 

для че ло ве че ско го ор га низ ма. Наи бо лее опас ным для че ло ве ка яв ля-

ет ся бо ту ли ни че ский ток син («кол бас ный яд»), ко то рый вы ра ба ты ва-

ет ся бак те рия ми, по се ляю щи ми ся вну три ры бы, кол ба сы, вет чи ны и в 

кон сер вах. Этот ток син пол но стью раз ру ша ет ся при ки пя че нии в те че-

ние 15 мин.

Бак те рии по па да ют на про дук ты с гряз ных рук, гряз но го обо ру до-

ва ния и ра бо чих по верх но стей, с по то ком воз ду ха и во дой, пе ре но сят-

ся на се ко мы ми, пти ца ми, гры зу на ми, до маш ни ми жи вот ны ми, очень 

лег ко пе ре но сят ся с не уб ран ных во вре мя пи ще вых от хо дов.

Бо лез нет вор ные бак те рии час тич но гиб нут под влия ни ем слю ны, 

же лу доч но го со ка и жел чи, но не ко то рые мо гут дол гое вре мя ос та-

вать ся ус той чи вы ми и разм но жать ся в ки шеч ни ке, вы зы вая ин фек ци-

он ные за бо ле ва ния.

Пи ще вые от рав ле ния со про вож да ют ся болью в жи во те, рво той, 

по но сом, го лов ной болью, го ло вок ру же ни ем, об мо роч ным со сто яни-

ем. Иног да мо гут воз ни кать су до ро ги и бред. Час то про ис хо дит от рав-

ле ние не сколь ких лю дей, при ни мав ших од ну и ту же пи щу.

Ди зен те рия — ин фек ци он ное ки шеч ное за бо ле ва ние. Ди зен те-

рий ная па лоч ка по ра жа ет толс тую киш ку. Ин ку ба ци он ный пе ри од 

длит ся 2—5 су ток, за тем про ис хо дит по вы ше ние тем пе ра ту ры до 38—

39 °С, по яв ля ют ся бо ли в мыш цах и сус та вах, го лов ная боль, схват ко об-

раз ные бо ли в ле вой по ло ви не жи во та, уча ща ет ся стул, в нём по яв ля-

ет ся слизь, иног да кровь. Ис точ ни ком за ра же ния мо гут быть му хи или 

боль ной че ло век.

Что бы из бе жать пи ще вых от рав ле ний, пи ща долж на быть по воз-

мож нос ти све же при го тов лен ной. Осо бо го вни ма ния при об ра бот ке и 

хра не нии тре бу ют бульо ны, соу сы, су пы, мя со и мя со про дук ты, мяс-

ные блю да, пи ро ги, мо ло ко и мо лоч ные про дук ты, яй ца и яич ные про-

дук ты, про дук ты, ко то рые под вер га ют ся руч ной об ра бот ке, по втор но 

по до гре тая пи ща.

Сы рое мя со, ры бу и пти цу нель зя хра нить ря дом с про дук та ми, 

упот реб ляе мы ми в пи щу без тер ми че ской об ра бот ки (сыр, кол ба са). 

Сы рые мяс ные и рыб ные про дук ты, ово щи не об хо ди мо раз де лы вать 

на раз ных до сках.
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 ?  Ко н т  р о л ь  н ы е  в о п  р о  с ы

1. Ка кие бак те рии при ня то на зы вать по лез ны ми и ка кие функ ции они вы-

пол ня ют в ор га низ ме че ло ве ка?

2. По че му ке фир счи та ют дие ти че ским про дук том?

3. Что пред став ля ют со бой плес не вые гриб ки и где они об ра зу ют ся?

4. Что на до де лать, что бы из бе жать от рав ле ния?

   § 2.  Ви ды тес та. Ин ст ру мен ты и при спо соб ле ния 
 для при го тов ле ния тес та

  1. Час то ли в ва шей семье го то вят блю да из тес та? 2. Как вы ду мае-

те, ка кие про дук ты ис поль зу ют для вы печ ки хле ба? 

Из де лия из прес но го тес та, вы пе чен ные на рас ка лён ных кам нях 

или при ми тив ных оча гах, лю ди на ча ли го то вить очень дав но. Мно гие 

из де лия из та ко го тес та го то ви ли к оп ре де лён ным празд ни кам, и они 

име ли об ря до вый смысл. На при мер, от кры тые пи рож ки из прес но го 

тес та — «ко ляд ки» — пек ли в дни празд ни ков, ког да же ла ли друг дру гу 

здо ровья, бо гат ст ва и хо ро ше го уро жая. Из прес но го тес та де ла ли кур-

ни ки — сва деб ные пи ро ги. Их пек ли в до ме же ни ха и не вес ты и ук ра-

ша ли леп ны ми ор на мен та ми из тес та: гир лян да ми из цве тов (сим вол 

кра со ты), фи гур ка ми лю дей (сим вол мно го дет ной семьи). Фор ма кур-

ни ка бы ла то же тра ди ци он ной — вось ми гран ной.

Из прес но го тес та пек ли за кры тые пи рож ки в ви де по лу ме ся ца — 

«ка ра си ки». Их ча ще все го де ла ли с мяс ным фар шем, но иног да с тво-

ро гом, го ро хом.

Прес ное тес то из во ды и му ки по сте пен но пре вра ти лось в зна ме-

ни тое рус ское прес ное сдоб ное тес то. Са мо сло во «сдо ба» древ не сла-

вян ское. Вна ча ле «до ба» оз на ча ло — «по ра», или «вре мя», за тем при-

об ре ло зна че ние «что -то под хо дя щее, ко вре ме ни сде лан ное», поз-

же — «хо ро шее, вкус ное». Те перь сдо бой на зы ва ют до бав ки к тес ту, 

по вы шаю щие его ка че ст во (мас ло, яй ца, мо ло ко, сме та ну, са хар).

Прес ное тес то име ло один не до ста ток — оно бы ло плот ным, и жа-

ре ные из де лия из не го по лу ча лись су хи ми. По это му его не об хо ди мо 

бы ло тон ко рас ка ты вать. Боль ше все го оно под хо ди ло для ва рё ных из-

де лий, ко то рые в ста ри ну бы ли ши ро ко рас про ст ра не ны, и ре цеп ты их 

при го тов ле ния со хра ни лись по чти без из ме не ний до на ших дней. К та-

ким из де ли ям от но сят ся лап ша, пель ме ни, ма ка ро ны.
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Ви ды тес та

По спо со бу раз рых ле ния тес то для муч ных кон ди тер ских из де лий 

де лят на дрож же вое и без дрож же вое (рис. 1.3).

  Дрож же вое тес то го то вят дву мя спо со ба ми. При пер вом спо со бе 

тес то вна ча ле за ме ши ва ют жид ким — де ла ют опа ру. Для это го сме ши-

ва ют во ду, дрож жи, не мно го са ха ра и часть му ки. Ког да опа ра вы бро-

дит, в неё вво дят ос таль ную му ку и дру гие ком по нен ты. По вто ро му 

спо со бу, без опар но му, все ком по нен ты за ме ши ва ют од но вре мен но.

Без дрож же вое тес то раз рых ля ют сле дую щи ми спо со ба ми:

— хи ми че ски ми раз рых ли те ля ми (пе соч ное, ва фель ное);

— взби ва ни ем (биск вит ное, воз душ ное);

— сло еоб ра зо ва ни ем (слоё ное);

— за ва ри ва ни ем (за вар ное).

Рис. 1.3. Из де лия из тес та
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Из де лия из тес та об ла да ют вы со кой ка ло рий но стью, име ют при ят-

ный внеш ний вид, вкус, аро мат. Пи ще вая цен ность из де лий из тес та 

за ви сит от со дер жа ния в них уг ле во дов, бел ков, жи ров и ви та ми нов 

груп пы В и РР.

Про дук ты для при го тов ле ния из де лий из тес та (рис. 1.4)

  Му ка. В до маш ней ку ли на рии ча ще все го ис поль зу ют пше нич ную 

му ку выс ше го и пер во го со ртов. Му ка выс ше го со рта бе ло го цве та с 

жел то ва тым от тен ком и слег ка слад ко ва тым вку сом. Горь ко ва тый или 

кис ло ва тый при вкус, плес не вый за пах сви де тель ст ву ют о том, что му-

ка не све жая. Пе ред за ме ши ва ни ем му ку про се ива ют, что бы уда лить 

ком ки и ино род ные час ти цы. Од но вре мен но му ка обо га ща ет ся кис ло-

ро дом и тес то луч ше под ни ма ет ся.

Кру пы. Для из го тов ле ния кон ди тер ских из де лий кру пы (рис, греч ку, 

пше но) в ос нов ном ис поль зу ют при при го тов ле нии фар шей и на чи нок.

Крах мал. Как пра ви ло, крах мал по лу ча ют из кар то фе ля, ку ку ру зы, 

пше ни цы и ри са. Крах мал име ет бе лый цвет и при со еди не нии с го ря-

чей во дой об ра зу ет клей кую мас су — клей стер. Ис поль зу ет ся для при-

го тов ле ния ки се лей и биск вит но го тес та. Из де лия из тес та мень ше 

кро шат ся, луч ше под ни ма ют ся.

Са хар при да ёт муч ным из де ли ям при вле ка тель ный вид и хо ро ший 

вкус. Од на ко из лиш нее ко ли че ст во са ха ра в тес те де ла ет его тя жё лым, 

тес то ху же под ни ма ет ся, а при вы печ ке рас плы ва ет ся. Са хар бо ит ся 

вла ги, по это му хра нить его на до в су хом мес те.

Са хар ную пуд ру пе ред упот реб ле ни ем ре ко мен ду ет ся про се ять, 

что бы уда лить ко моч ки.

Рис. 1.4. Про дук ты для при го тов ле ния тес та
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Соль — не об хо ди мая до бав ка к боль шин ст ву из де лий, в том чис ле 
кон ди тер ским. Соль по мо га ет под черк нуть слад кий вкус из де лия, по-
это му да же при при го тов ле нии тор та в тес то ре ко мен ду ет ся до бав лять 
нем нож ко со ли.

Мо ло ко и мо лоч ные про дук ты. Мо ло ко яв ля ет ся ос но вой для при-
го тов ле ния дрож же во го и блин но го тес та. Слив ки иног да до бав ля ют в 
тес то вме сто мо ло ка, на их ос но ве го то вят кре мы. Взби тые слив ки ис-
поль зу ют для ук ра ше ния вы пе чен ных и кон ди тер ских из де лий. Сме та-
на не об хо ди ма для при го тов ле ния прес но го без дрож же во го тес та, 
сме тан но го кре ма. Жир ную сме та ну мож но взби вать так же, как и 
слив ки. Тво рог мо жет вхо дить в со став сдоб но го тес та и, кро ме то го, 
яв ля ет ся пре крас ной на чин кой. Для вы печ ки сле ду ет ис поль зо вать 
толь ко са мый све жий тво рог.

На за мет ку!

Что бы тво рог по лу чил ся бо лее неж ным, его сле ду ет про те реть че рез си то 

или взбить при по мо щи мик се ра или блен де ра. Хра нить тво рог сле ду ет в хо-

ло диль ни ке не бо лее 36 ч, так как это ско ро пор тя щий ся про дукт.

Мас ло сли воч ное и рас ти тель ное, мар га рин, жи ры. Жи ры при да ют 
тес ту плас тич ность, сло ис тость, а го то вым из де ли ям осо бый аро мат, 
спо соб ст ву ют дол го му со хра не нию из де лий в све жем ви де. Мас ло сли-
воч ное слу жит ос но вой для кре мов и вхо дит в со став раз ных ви дов 
тес та.

Для кре мов сле ду ет брать не со лё ные со рта мас ла. Мар га рин (пи-
ще вой жир) ис поль зу ет ся как за ме ни тель сли воч но го мас ла при при-
го тов ле нии тес та и кре мов, а так же как жир для жар ки пи рож ков. Ис-
поль зу ет ся в сме си с рас ти тель ным мас лом. Мас ло рас ти тель ное ис-
поль зу ет ся при при го тов ле нии тес та для жар ки по нчи ков, пи рож ков, 
бли нов, ола дий. Для из го тов ле ния кон ди тер ских из де лий бе рут ра фи-
ни ро ван ное мас ло, ко то рое не со дер жит спе ци фи че ско го за па ха и 
вку са се мян. Жир (ба ра ний или сви ной) мож но ис поль зо вать при при-
го тов ле нии тес та вме сто мас ла и мар га ри на. Он при да ёт из де ли ям 
рас сып ча тость.

Яй ца вхо дят в со став тес та для из го тов ле ния кон ди тер ских из де-
лий. При этом сле ду ет брать толь ко очень све жие яй ца. Что бы слу чай-
но в тес то не по па ло не све жее яй цо, их сле ду ет раз би вать по од но му 
в от дель ную по су ду.

При при го тов ле нии вы пе чен ных из де лий бе лок и жел ток мо гут ис-
поль зо вать ся от дель но. Для от де ле ния желт ка от бел ка мож но ис поль-
зо вать спе ци аль ное при спо соб ле ние (рис. 1.5).
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 Рис. 1.5. При спо соб ле ния для от де ле ния желт ка от бел ка

 На за мет ку!

Хо лод ные бел ки, к ко то рым до бав ле на ще пот ка со ли или не мно го са ха-

ра, взби ва ют ся луч ше, и пе на по лу ча ет ся креп че. Взби тый бе лок на до сра зу 

же ис поль зо вать, ина че он бы ст ро опа дёт и сно ва взбить его не удаст ся. Во 

взби тое яй цо, ис поль зуе мое для смаз ки из де лия, сле ду ет до ба вить не мно го 

во ды. Взби тые бел ки, как пра ви ло, до бав ля ют в тес то в кон це за ме са.

Раз рых ли те ли. Дрож жи — раз рых ли тель, бла го да ря ко то ро му из-

де лия из дрож же во го тес та име ют по рис тую струк ту ру. Дрож жи вы пус-

ка ют ся в прес со ван ном и су хом ви де. Прес со ван ные дрож жи име ют 

ма лый срок хра не ния и да же в хо ло диль ни ке со хра ня ют свои ка че ст ва 

не бо лее 2—3 дней. В мо ро зиль ни ке их мож но хра нить доль ше, но при 

дли тель ном хра не нии они те ря ют свои ка че ст ва. Су хие дрож жи мо гут 

хра нить ся до по лу го да в су хом про хлад ном мес те.

На за мет ку!

Пе ред упот реб ле ни ем дрож жи раз во дят тёп лой во дой или мо ло ком. Од-

на ко при тем пе ра ту ре бо лее 55 °С дрож же вые гриб ки по ги ба ют. Оп ти маль-

ная тем пе ра ту ра для бро же ния тес та 35—37 °С.

Внимание!

Про ве рить ка че ст во прес со ван ных дрож жей мож но, опус тив не-

боль шой ку со чек в тёп лую во ду. Ес ли он всплы вёт, зна чит, дрож жи 

не ут ра ти ли свою га зо об ра зую щую спо соб ность и год ны к ис поль-

зо ва нию.

Со да пи ще вая ис поль зу ет ся как раз рых ли тель тес та, вхо дит в со-

став пе кар ско го по рош ка. Для бо лее ак тив но го вы де ле ния уг ле кис ло-

го га за со ду га сят ук су сом или рас тво ром ли мон ной кис ло ты.
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Пе кар ский по ро шок со сто ит из рав ных час тей пи ще вой со ды и ли-

мон ной или вин ной кис ло ты. При при го тов ле нии тес та пе кар ский по-

ро шок нуж но сме ши вать с му кой, а не с жид ко стью, что бы из де лия луч-

ше под ни ма лись при вы печ ке.

Про дук ты для на чи нок и оформ ле ния из де лий из тес та

Аро ма ти че ские ве ще ст ва и пря нос ти. В про из вод ст ве кон ди тер ских 

из де лий ис поль зу ют на ту раль ные и син те ти че ские аро ма ти че ские ве-

ще ст ва. На ту раль ные аро ма ти за то ры пред став ля ют со бой ес те ст вен-

ные эфир ные мас ла (ли мон ное, ман да ри но вое, апель си но вое, ко-

рианд ро вое и др.) и пря нос ти (вы су шен ные и из мель чён ные аро мат-

ные час ти ко ри цы, им би ря, мус кат но го оре ха, гвоз ди ки, шаф ра на 

и др.). Эфир ные мас ла при ме ня ют в про мыш лен ном про из вод ст ве.

Гвоз ди ка — су шё ные цвет ки гвоз дич но го де ре ва. В мо ло том ви де 

до бав ля ют в тес то. Им бирь — су шё ные се ме на рас те ния им би ря. Ис-

поль зу ет ся для аро ма ти за ции тес та. Ко ри андр — су шё ные се ме на кин-

зы. Ко ри ца — рас тёр тая в по ро шок ко ра ко рич но го де ре ва. Мус кат-

ный орех на ти ра ют на тёр ке и в ма лых ко ли че ст вах до бав ля ют в сдоб-

ное и пря нич ное тес то. Шаф ран — рас тёр тые в по ро шок яр ко -жёл тые 

су шё ные рыль ца цвет ков тро пи че ско го рас те ния с при ят ным аро ма-

том. Ва ни лин — син те ти че ский про дукт — ис кус ст вен ный за ме ни тель 

ва ни ли — струч ков тро пи че ско го рас те ния, об ла даю ще го тон ким слад-

ким аро ма том. Пред став ля ет со бой бе лый крис тал ли че ский по ро шок 

с очень силь ным аро ма том, по это му его до зи ров ка в из де ли ях очень 

ма ла. В ма га зи не мож но при об рес ти ва ниль ный са хар или ва ниль ную 

пуд ру. Про из во дит ся ва ни лин с раз лич ны ми аро ма та ми: апель си на, 

клуб ни ки, ко ко са, ко фе и т. д.

Рис. 1.6. Цу ка ты, оре хи, мак
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Оре хи, мак (рис. 1.6). Оре хи ис поль зу ют в це лом и из мель чён ном 
ви де при при го тов ле нии тес та, на чин ки и для ук ра ше ния из де лий. Для 
кон ди тер ских из де лий го дят ся фун дук, мин даль, грец кий орех, ара хис, 
фис таш ки, кешью, кед ро вый орех. Мак ис поль зу ют при при го тов ле-
нии из де лий из дрож же во го тес та для по сып ки и на чи нок. Се ме на ма-
ка за ли ва ют ки пят ком на 12—14 ч или про ва ри ва ют 20—30 мин, от жи-
ма ют, дваж ды про пус ка ют че рез мя со руб ку и го то вят из них на чин ку.

  Фрук ты, яго ды и цу ка ты. Све жие, кон сер ви ро ван ные и су шё ные 
фрук ты ис поль зу ют в ка че ст ве на чи нок и ук ра ше ния вы пе чен ных из-
де лий. Су хо фрук ты мо гут вхо дить в со став тес та.

На за мет ку!

Кон сер ви ро ван ные фрук ты и яго ды, а так же пло ды из ва ренья пе ред вы-

печ кой обя за тель но от де ля ют от си ро па. 

Пи ро ги с на чин ка ми из све жих фрук тов и ягод не пред наз на че ны для дли-

тель но го хра не ния, так как мо гут бы ст ро за кис нуть. Су хо фрук ты пе ред упо-

треб ле ни ем сле ду ет раз мо чить в хо лод ной ки пя чё ной во де.

Цу ка ты — за са ха рен ные ку соч ки фрук тов, апель си но вых, ар буз-
ных и дын ных ко рок, так же мор ко ви и тык вы. Цу ка ты до бав ля ют в тес-
то, ис поль зу ют как на чин ку и для ук ра ше ния из де лий.

Пи ще вые кра си те ли. Для при го тов ле ния кон ди тер ских из де лий 
же ла тель но ис поль зо вать на ту раль ные кра си те ли. Что бы по лу чить зе-
лё ный цвет, до бав ля ют сок шпи на та; крас ный и ро зо вый — сок ма ли-
ны, клюк вы, смо ро ди ны, виш ни, свё клы; оран же вый — сок и цед ру 
апель си на или ман да ри на; жёл тый — ли мон ную цед ру, шаф ран.

Внимание!

Слиш ком яр кая ок ра ска при да ёт из де ли ям не ап пе тит ный вид.

Ин вен тарь и при спо соб ле ния для при го тов ле ния
из де лий из тес та (рис. 1.7)

  Мик сер. Мо жет быть ме ха ни че ским и элект ри че ским.

Мер ная круж ка слу жит для точ но го из ме ре ния ко ли че ст ва сырья, 

жид кос ти и сы пу чих про дук тов.

Вы ем ки пла ст мас со вые или ме тал ли че ские раз ли ча ют ся по раз ме-

рам и фор ме для пе ченья, пи рож ных, же ле и др.

Ме тал ли че ские фор моч ки мо гут быть для кек сов, пе соч ных пи-

рож ных, же ле и др.

Тес то рез ка. Луч ше иметь две тес то рез ки: од ну из плас ти ка с фи гур-

ным ди ском, вто рую — ме тал ли че скую, с ост рым глад ким ди ском. 


