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Форми нарізання овочів та кулінарне використання їх

Форма нарізання	Назва овочів	Розмір, см	Кулінарне
використання

Соломка	Картопля
[image: ]
Морква, петрушка, буряки, ріпчаста цибуля


[image: ]Капуста білоголова



Капуста біло- і червоно- голова
Брусочки	Картопля
[image: ]

Морква, петрушка, селера

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


Те саме












Квадратний переріз 0,10,1
Довжина 4–5
Квадратний переріз від 0,70,7
до 11 Довжина 2,5–3,5


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

Для смаження у фритюрі, на гар- нір до порціонних страв з філе птиці і м’яса

Для борщів (крім флотського, пол- тавського), щів, розсольників, су- пів з макаронни- ми виробами, а та- кож для маринаду

Для борщів (крім флотського, пол- тавського), щів, розсольників, ка- пусти тушкованої

Для салатів



Для смаження у фритюрі, на гар- нір до порціонних страв з м’яса і ри- би, для супів з макаронними ви- робами

Для бульйонів з овочами, шпигу- вання м’яса, ово- чів у молочному соусі


Форма нарізання	Назва овочів	Розмір, см	Кулінарне
використання

Кубики	Картопля

[image: ]

[image: ]Морква, пет- рушка, селе- ра, цибуля ріпчаста

Зелень пет- рушки, кропу, цибуля зеле- на, капуста білоголова

Довжина ребра 1–2,5






Довжина ребра 0,3–0,75


Переріз 0,1–0,20,1–
0,2 Довжина
ребра 0,2–0,3

Для юшок кар- топляної, з кру- пами і овочевих, для борщів флот- ського і полтав- ського, картоплі тушкованої, рагу овочевого

Для щів добових, юшок з крупів і бобових, як гарнір до різних страв

Для посипання при відпусканні перших і других страв, салатів, щів добових

Кружальця	Картопля	Діаметр 2–3
[image: ]Товщина 0,2–0,3

Для смаження ос- новним способом і у фритюрі, для запікання страв з риби




Часточки	Картопля
[image: ]

Морква, пет- рушка, селе- ра, цибуля ріпчаста

Довжина до 5






Розміри не більш як 3,5

Для борщів, юшок овочевих, з крупами, картоп- ляних, розсольни- ків, овочів тушко- ваних, смаження основним спосо- бом і у фритюрі

Для тушкованих овочів, нирок по- російському

	Форма нарізання
	Назва овочів
	Розмір, см
	Кулінарне використання

	Скибочки

[image: ]




	Картопля
	Довжина 2,5–3
Товщина 0,3–0,5
	Сира й варена — для смаження ос- новним способом на гарнір до сма- жених страв із м’яса й риби; ва- рена — на гарнір до запеченої яло- вичини

	
	Картопля
	Довжина 1–1,5
Товщина 0,3–0,5
	Варена для сала- тів, окрошок

	
	Морква, буряк
	Довжина 2–2,5
Товщина 0,3–0,5
	Сирі — для бор- щів флотського, полтавського; ва- рені — для вінег- ретів, салатів

	Квадратики
	Капуста
	Розміри
	Для борщів флот-

	(шашки)

[image: ]


	білоголова
	3–3,5
	ського, полтав- ського, юшок ово- чевих, селянської, щів із свіжої ка- пусти, рагу овоче- вого

	Кільця, півкільця

[image: ]

	Цибуля ріпчаста
	Діаметр 3–6
	На гарнір до біф- штекса з цибу- лею, шашлику, ковбаси домаш- ньої, риби, запе- ченої по-москов- ському, печінки смаженої

	Гребінці, зірочки,
	Морква,
	Довжина 2–3
	На гарнір до за-

	шестеренки

[image: ]

	петрушка
	Ширина 1,25
	ливної риби, в маринаді; для прикрашання хо- лодних і гарячих
страв




Форма нарізання	Назва овочів	Розмір, см	Кулінарне
використання

Бочечки, груші, кульки, горішки

[image: ]

Картопля	Довжина 3,5–46
Горішки діаметром 1,5–2,5
Кульки і го- рішки діамет- ром 1–1,5

Варена на гарнір до оселедців нату- ральних, до відва- рених і припуще- них страв з риби Для гарнірів до холодних і гаря- чих страв

[image: ]Стружка	Картопля


Хрін



Січення дрібне	Цибуля
[image: ]ріпчаста, капуста білоголова

Довжина 15–25
Товщина 0,3

Довжина 4–6 Ширина 1–1,5 Товщи-
на 0,1–0,2
0,1–0,2
0, 1–0,2

Для гарнірів до других м’ясних страв

Для гарнірів до біфштекса, антре- кота натурально- го, ростбіфа
Для щів добових зелених, тюфте- льок, фаршів

3.1. [bookmark: _TOC_250105]Характеристика й обробка консервованих овочів
На підприємства масового харчування надходять також овочі квашені, солоні, мариновані, сушені, заморожені, консервовані.
Квашення (соління) — поширечний спосіб консервування овочів. Він ґрунтується на утворенні молочної кислоти при зброджуванні цук- рів молочнокислими бактеріями, які є на поверхні сировини та в повіт- рі. Молочна кислота пригнічує життєдіяльність гнильних бактерій.
При квашенні, крім молочнокислого, відбувається й спиртове бродіння, яке спричиняють дріжджі. Спирт, з’єднуючись із кисло- тами, утворює складні ефіри, які надають квашеним продуктам спе- цифічного аромату.
При квашенні додають сіль, яка впливає на смак квашених продуктів, підвищує щільність їхніх тканин. Різниця між концен- трацією солі в тканинній рідині овочів і в розчинах зумовлює осмо- тичний тиск. При цьому відбувається дифузія клітинного соку із продукту та проникнення солі в нього. Разом із клітинним соком овочів у розсіл переходять цукри та інші речовини.
Квашену капусту за способом приготування ділять на шатко- вану, січену, квашену цілими головками, квашену головками із сі- ченою або шаткованою.

Приготування капусти квашеної шаткованої: на 10 кг нарізаної свіжої капусти додають 150–200 г дрібної солі, 300 г моркви, 800 г яблук (антонівка, пепінка литовська, тирольська тощо) або 160 г ягід журавлини та брусниці. До капусти з морквою, яблуками чи ягодами можна додати 50 г кмину або 5 г запашного перцю.
Для квашення використовують білоголову капусту середніх і пізніх сортів. Підготовлену капусту шаткують на смужки 5 мм зав- ширшки або січуть на шматочки розміром не більш ніж 12 мм. По- тім завантажують у дошники, кожний шар пересипають сіллю, мор- квою, додають яблука або журавлину, брусницю, кмин, лавровий лист. Капусту утрамбовують, кладуть на неї тягар, що прискорює виділення клітинного соку. Процес бродіння при температурі 16–18 °С триває 12 днів. У перші 5–6 днів із поверхні розсолу обережно шумівкою або чистою тканиною знімають піну (в міру її накопичення). Після закінчення бродіння квашену капусту пе- рекладають у діжки місткістю до 200 л, заливають соком і заку- порюють.
Якщо діжку з квашеною капустою не закупорюють, то її накри- вають добре вимитим капустяним листям шаром 2–3 см. Зверху кладуть чисте полотно чи марлю, дерев’яний кружок, а на нього — тягар такої маси, щоб кружок був покритий капустяним соком.
Квашену капусту використовують для салатів, вінегретів, перших і других страв, начинок, а цілі головки — для голубців.
Схема обробка квашеної капусти:  відтискають розсіл  пере7 бирають  видаляють сторонні домішки (великі шматки нарізаних качанів, моркви)  подрібнюють домішки  з’єднують їх із капус7 тою  для начинок і деяких страв капусту дрібно січуть  капусту кислу (кислотність понад 3%) промивають холодною водою.
Оброблену капусту слід відразу використати для приготування страв, щоб у ній без розсолу не руйнувався вітамін С.
Приготування солоних огірків: перед засолюванням свіжі огір- ки калібрують, сортують за якістю, миють. Потім закладають у де- рев’яні діжки (місткістю до 150 л) разом із часником, перцем струч- ковим, кропом, хроном (на 10 кг свіжих огірків — 300 г кропу, 10–15 зубців часнику, 3–5 стручків перцю, трохи хрону, можна також до- дати зелень петрушки, селери, листя чорної смородини, естрагон, майоран тощо). Бочку закривають кришкою й через шпунтовий от- вір заливають 6–8–відсотковим розсолом. Шпунтовий отвір закри- вають дерев’яною пробкою та залишають діжки із огірками для бро- діння (в неохолоджених приміщеннях на 30 діб, в охолоджених — на 60 діб).
Схема обробки солоних огірків: виймають з розсолу  промива- ють холодною водою  середні та дрібні екземпляри з ніжною шкіркою не обчищають  вживають цілими або нарізують (великі розрізують навпіл уздовж, видаляють насіння і нарізують).

Приготування солоних томатів: перед засолюванням свіжі томати сортують за ступенем достигання на червоні, рожеві, бурі, молочні, зелені. Потім миють і солять так, як і огірки. Концентрація розсолу становить 7–8%.
Солоні томати І сорту мають бути не м’ятими, різної форми, кисло-солоні на смак, із присмаком та ароматом прянощів. Вміст солі у розсолі для молочних і бурих томатів становить 2,5–4%; червоних — 2–3,5; кислотність бурих і молочних томатів — 0,7–1,5, червоних — 0,8–1,2%; до II сорту належать зелені томати, допуска- ються зморщені, злегка зчавлені, з більш вираженим кислувато-со- лонуватим смаком. Вміст солі становить 2–4%, кислотність молоч- них і бурих — 0,7–1,3, червоних — 0,8–1,5%.
Солоні томати використовують для приготування перших страв, закусок, як гарнір до страв із м’яса, птиці, риби.
Процес обробки солоних томатів: виймають з розсолу  сорту- ють  промивають холодною водою.
Сушені овочі. На підприємства масового харчування надходять сушені овочі: картопля нарізана брусочками; морква, буряки, ка- пуста білоголова — соломкою; цибуля ріпчаста — кільцями й напів- кільцями; біле коріння — соломкою; зелень петрушки, кропу, селе- ри — цілими гілочками або подрібнена.
Випускаються сушені овочі окремих видів або суміші з них для борщів, юшок. Смак і запах сушених має відповідати запаху свіжих овочів без стороннього смаку та запаху; колір — близький до ко- льору свіжого продукту; консистенція еластична, злегка крихка; у картоплі — тверда. Зелень петрушки, селери, кропу повинна мати характерну для висушеного листя форму, зелений колір, консис- тенцію крихку, допускається деяка еластичність.
Овочі висушують до стану 12–14% вологи. При цьому концен- трація вуглеводів і мінеральних речовин у них підвищується, проте зменшується вміст вітамінів та ароматичних речовин. Енергетична цінність сушених овочів більша ніж свіжих.
Процес обробки сушених овочів: замочують у холодній воді на 1–3 год для набухання  варять у цій самій воді для збереження поживних речовин.
Сушену зелень використовують без попереднього замочування для ароматизації перших страв і соусів.
Сушену цибулю спочатку скроплюють водою, щоб вона набух- ла, а потім використовують для пасерування.
Свіжозаморожені овочі. Для заморожування використовують тільки якісні овочі: томати, цвітну капусту, баклажани, перець стручковий солодкий, зелений горошок, квасолю стручкову, спар- жу, шпинат, цукрову кукурудзу, пряну зелень.
Перед заморожуванням овочі миють, обчищають, бланшують, кладуть у тару та заморожують при температурі мінус 18–25 °С.

Зберігати заморожені овочі можна до 12 місяців при температурі мінус 18 °С і відносній вологості повітря 90–95%.
Швидкозаморожені свіжі овочі мають бути цілими, чистими, без пошкоджень; колір — близький до натурального. Після розмо- рожування овочі майже повністю зберігають свої властивості: ко- лір, аромат, смак, зовнішній вигляд, консистенцію.
Процес обробки свіжозаморожених овочів: перед тепловою об- робкою не розморожують, а овочі, які використовують у їжу сири- ми, попередньо розморожують при температурі від 0 до мінус 2 °С.

3.2. [bookmark: _TOC_250104]Відходи овочів та їхнє використання
При обробці овочів є відходи, кількість яких залежить від виду та якості овочів, способу обробки й пори року. Норми відходів ово- чів наведено у табл. 3.1.
Таблиця 3.1
Норми відходів овочів

	Види овочів
	Норми відходів,%

	Картопля:
	

	молода до 1.09
	20

	з 1.09 до 31.10
	25

	з 1.11 до 31.12
	30

	з 1.01 до 29.02
	35

	1.03
	40

	Морква:
	

	молода з бадиллям
	50

	з 1.09 до 31.12
	20

	1.01
	25

	Буряки столові:
	

	із 1.09 до 31.12
	20

	1.01
	25

	Редиска червона з бадиллям
	37

	Перець, підготовлений для фарширування
	25

	Огірки:
	

	свіжі неочищені
	5

	солоні обчищені
	20

	Шпинат
	26

	Капуста:
	

	білоголова
	20

	червоноголова
	15

	брюссельська на стеблі
	75



Закінчення табл. 3.1

	Види овочів
	Норми відходів,%

	цвітна
	48

	савойська
	22

	кольрабі
	35

	Цибуля:
	

	ріпчаста
	16

	зелена
	20

	зелена парникова
	40

	Кабачки без шкірки й насіння
	33

	Баклажани обчищені
	15

	Гарбуз
	30

	Щавель
	24

	Ревінь
	25

	Квасоля стручкова свіжа
	10

	Капуста квашена
	30


Відходи овочів також переробляють. З відходів картоплі вироб- ляють крохмаль. На великих заготівельних підприємствах для ви- готовлення крохмалю застосовують агрегати типу АП-4–10 або АП-4–25, а на невеликих — крохмалевідстійник, який складається з двох ящиків: нижнього та верхнього. Верхній ящик має сітчасте дно, а нижній — зливну трубу, розміщену вище дна. Відходи від об- чищання та дочищання картоплі подрібнюють, кладуть на сітку верхнього ящика й промивають. Крохмальне молочко стікає у ниж- ній ящик, а крохмальні зерна осідають на дно. Воду із нижнього ящика видаляють через зливну трубу. Крохмаль, що осів на дні, промивають декілька разів, потім сушать при температурі не вище 50°С. При вищій температурі крохмальні зерна клейстеризуються.
Із шкірочки буряків готують буряковий настій. Її добре проми- вають, подрібнюють, заливають водою, додають оцет, доводять до кипіння й настоюють 15–20 хв, потім проціджують. Використову- ють для забарвлення борщів.
Для приготування борщів можна також використовувати гичку ранніх буряків та обчищені качани білоголової капусти.
Стебла петрушки, кропу, селери промивають, зв’язують у пучки й використовують для ароматизації бульйонів, соусів.
3.3. [bookmark: _TOC_250103]Характеристика та обробка грибів
Гриби містять велику кількість екстрактивних та ароматичних речовин, які надають їм приємного смаку й аромату. За хімічним складом гриби відрізняються від овочів малим вмістом вуглеводів.

Гриби багаті на білки (1,5–7%), містять вуглеводи (0,2–1,0), жири (0,1–0,9), мінеральні речовини (0,1–1,0), клітковину (фунгін) (0,7–3,5%), вітаміни А, В, С, D і ферменти.
Засвоюваність та енергетична цінність грибів невисокі.
У їжу використовують плодове тіло, що складається із шапочки й ніжки. Харчова цінність шапочки вища від ніжки, у якій є багато клітковини. Найцінніші молоді гриби.
Залежно від будови шапочки їстівні гриби поділяють на губчас- ті (трубчасті), пластинчасті й сумчасті.
Губчасті гриби — білий, підосичник, підберезник, маслюк, мохо- вик (рис. 3.23). Низ шапочки цих грибів має вигляд губки, що скла- дається з тонких трубочок, у яких знаходяться спори.
Пластинчасті гриби — сироїжки, лисички, опеньки, печериці, рижики, грузді (рис. 3.24). Низ шапочки має вигляд пластинок, які
радіально розходяться до периферії. У пластинках знаходяться спори.
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Сумчасті гриби — зморшки, сморжі, трюфе- лі (рис. 3.25), спори яких знаходяться у спеціаль- них сумках.

Рис. 3.23. Гриби губчасті:
1 — білі; 2 — підосичники; 3 — підберезники;
4 — маслюки








Рис. 3.24. Гриби пластинчасті:
1 — печериці; 2 — сироїжки; 3 — опеньки;
4 — лисички







Рис. 3.25. Гриби сумчасті:
1 — зморшки; 2 — сморжі; 3 — трюфелі

На підприємства ма- сового харчування надхо- дять свіжі, сушені, солоні, мариновані та консерво- вані гриби.
Обробка свіжих грибів. Білі гриби, підосичники, підберезники, лисички та сироїжки обробляють у такій послідовності: обчи- щають від листочків, хвої й травинок  відрізують нижню частину ніжки (на відстані 1,5–2 см від ша- почки)		зіскрібають пошкоджені місця, заб- руднення  сортують  ретельно промивають 3–4 рази (сироїжки обшпарю- ють і знімають шкірочку). Обробка маслюків: за- чищають ніжки  відрі- зують шапочки, вирізу-
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ють зіпсовані та червиві місця  з шапочок знімають слизьку шкі- рочку  сортують  промивають.
Обробка печериць: видаляють плівку, що закриває пластинки  зачищають ніжку  знімають шкірочку з шапочки  промивають у підкисленій воді, щоб запобігти потемнінню.
Обробка зморшків і сморжів: перебирають, відрізують корі- нець  замочують у холодній воді на 30–40 хв, промивають декіль- ка разів  варять протягом 10–15 хв у великій кількості води  промивають гарячою водою  відвар виливають.
Гриби сортують на великі, середні та дрібні. Великі гриби нарі- зують або січуть; ніжки й шапочки середніх використовують ціли- ми. Щоб гриби при нарізуванні не розкришувалися, їх відварюють до розм’якшення протягом 4–5 хв.
При обробці свіжі гриби уважно перебирають, щоб видалити не- їстівні й отруйні, які подібні до них.
Отруйні гриби розрізняють за зовнішнім виглядом. Проте, щоб не принести додому «ворога» в корзинці, гриби слід віднести на аналіз в лабораторію ветеринарно-санітарної експертизи.
Існують міфи про отруйні гриби:
· срібна ложка, опущена у відвар із отруйних грибів, потемніє. Це неправда. Ложка темніє не від отрути, а від сірки, яка може входити до складу і їстівних грибів;
· цибулина, покладена в гарячий відвар отруйних грибів, чорніє.
Це не підтверджується дослідженнями.
Отруєння можуть спричинити також загнилі й перестиглі їстів- ні гриби.
Солоні гриби. Для соління в основному використовують плас- тинчасті гриби — рижики, грузді, сироїжки, біляки та чорнушки. Перед засолюванням усі гриби, крім рижиків і сироїжок, вимочу- ють у воді для видалення гіркоти. Солять гриби холодним і гарячим способами. При холодному способі гриби укладають у бочку, пере- сипають сіллю у кількості 4,6–5,2% від маси грибів, перекладають лавровим листом, кропом, перцем та іншими прянощами. При гаря- чому способі гриби відварюють у підсоленій воді, охолоджують і со- лять так само, як і при холодному.
Залежно від якості солоні грузді та рижики поділяють на І та II сорти, солоні гриби інших видів на сорти не поділяють. Шапочки солоних грибів мають бути цілими, чистими, однорідного забар- влення, яке близьке до натурального; м’якоть щільна, пружна, роз- сіл мутнуватий, ледь тягучий; смак і запах — кислувато-солодкий із ароматом прянощів. У рижиків і груздів діаметр шапочки має бути 4–9 см, у решти — 5–6 см.
Мариновані гриби. Для маринування використовують гриби бі- лі, підберезники, підосичники, маслюки, опеньки, лисички, сироїж- ки. Маринування грибів — це варіння їх у розсолі із оцтової кисло-

ти з додаванням солі та прянощів. Готують мариновані гриби стери- лізованими і не стерилізованими. Залежно від якості білі маринова- ні гриби поділяють на І та II сорти, мариновані гриби інших видів на сорти не поділяють.
Обробка солоних і маринованих грибів: відокремлюють від розсо- лу  сортують за розміром і якістю, видаляють спеції  великі ек- земпляри нарізують. Дуже солоні або гострі гриби промивають пе- ревареною холодною водою, інколи їх вимочують.
Використовують для приготування соусів, холодних страв і за- кусок.
Сушені гриби. Сушать білі гриби, підберезники, підосичники, маслюки. Всі гриби, крім білих, під час сушіння чорніють, тому їх називають чорними.
Залежно від якості сушені білі гриби поділяють на І, II та III сорти, чорні гриби на сорти не поділяють. Сушені гриби мають бу- ти сухими, чистими, цілими, різної форми. У чорних грибів колір шапочки зверху від жовто-бурого до чорного, у білих — жовтуватий або коричневий різних відтінків.
Сушені гриби повинні злегка гнутися, легко ламатися. Смак і запах специфічний, властивий грибам. Вологи не більше 12–14%.
Обробка сушених грибів: перебирають  промивають декілька разів  замочують у холодній воді на 3–4 год  потім воду злива- ють, проціджують і використовують для варіння грибів  гриби після замочування промивають.
Світлі смачні й ароматні бульйони одержують при варінні білих сушених грибів, гриби інших видів використовують в основному для запікання й приготування начинок.
Консервовані гриби готують із бочкових маринованих, солоних або відварних грибів, які фасують у скляні й металеві лаковані бан- ки із додаванням прянощів та оцтової кислоти, герметично закупо- рюють і стерилізують. Використовують для закусок, перших і дру- гих страв, соусів.
 Контрольні запитання
1. Чим цінні овочі?
2. На які групи поділяють овочі? Які овочі належать до цих груп?
3. З яких послідовних операцій складається механічна обробка овочів? Призначення цих операцій.
4. У якій послідовності обробляють картоплю?
5. Як обробляють капустяні овочі?
6. Для чого білоголову капусту кладуть у холодну підсолену воду?
7. Як миють зелену цибулю і салатно-шпинатні овочі? Поясніть, чому?
8. Які способи застосовують при нарізуванні овочів соломкою, бочечками, зірочками?

9. Як зберігають обчищені овочі?
10. Як обробляють свіжі гриби?
 Завдання для практичних занять
1. Складіть таблицю форм нарізування моркви.
2. Складіть технологічну схему обробки картоплі для фарширу- вання.
3. Визначте, скільки обчищеної картоплі можна дістати із 120 кг картоплі масою брутто у вересні та в січні.
4. Скільки столових буряків треба взяти, щоб одержати 145 кг обчищених у грудні та в березні?
5. Визначте масу квашеної капусти після вільного стікання соку, якщо маса тари із шаткованою капустою становить 8,35 кг, маса тари — 1,5 кг, а маса соку після стікання — 970 г. Чи від- повідає це встановленим нормам?
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