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Уважаемый читатель!

Вы держите в руках учебник, который был подготовлен Из­
дательским центром «Академия» в соответствии с Федеральным 
государственным образовательным стандартом (ФГОС) в рамках 
реализации комплексного проекта подготовки кадров по 50 наи­
более востребованным на рынке труда новым и перспективным 
профессиям и специальностям среднего профессионального об­
разования.

Одной из задач проекта является обновление содержания про­
фессионального образования с учетом профессиональных стан­
дартов, современных методик и технологий. При разраоотк^ 
ФГОС также учитывались требования международных конкурсов 
профессионального мастерства, включая чемпионаты «Молодые 
профессионалы» (WorldSkills и WorldSkills Russia).

Издательский центр «Академия» является лидером по выпуску 
учебных материалов для СПО в Российской Федерации. Более 
двадцати лет наши издания помогают студентам овладевать зна­
ниями, умениями и навыками по рабочим профессиям и специ­
альностям. Стремясь идти в ногу со временем, издательство пред­
лагает не только печатные издания, но и электронные учебники, 
электронные учебно-методические комплексы и виртуальные 
практикумы.

Интерактивная форма подачи информации с учетом последних 
методик и тенденций в преподавании — отличительная особен­
ность и визитная карточка Издательского центра «Академия» на 
российском рынке.

Мы надеемся, что данный учебник будет полезен студентам, 
облегчит задачу преподавателей, а также поможет специалистам, 
которые стремятся расти и развиваться в выбранной ими области, 
достичь новых профессиональных вершин.



Предисловие

Учебник составлен в соответствии с программой профессио­
нального модуля «Приготовление хлебобулочных, мучных и конди­
терских изделий» по профессии «Повар, кондитер» и предназна­
чен для освоения следующих профессиональных компетенций:
■ приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий 

и хлеба;
■ приготовление и оформление основных мучных кондитерских 

изделий;
■ приготовление и оформление печенья, пряников, коврижек;
■ приготовление и использование в оформлении простых и 

основных отделочных полуфабрикатов;
■ приготовление и оформление отечественных классических тор­

тов и пирожных;
■ приготовление и оформление фруктовых и легких обезжирен­

ных тортов и пирожных.
Структура учебника построена таким образом, что в разд. I 

представлен материал по организации процесса приготовления 
хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. В разд. II при­
веден материал по самому процессу приготовления хлебобулоч­
ных, мучных и кондитерских изделий (простых и основных полу­
фабрикатов; изделий из блинчатого, воздушного, миндального, 
бисквитного, заварного, слоеного теста; классических тортов и 
пирожных).

Основные рецептуры, технология приготовления различных 
видов теста, полуфабрикатов и изделий из него взяты из норма­
тивных документов. В рецептурах количество основных компо­
нентов дано с;округлением до 1 г, а компонентов, используемых в 
малых дозах (эссенция и т.п.), с точностью до 0,1 ...0,01 г.

В данном учебнике приведена технология приготовления на­
циональных мучных кондитерских изделий, а также полуфабрика­
тов и мучных кондитерских изделий из сухих смесей отечествен­
ных и зарубежных производителей.
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Электронное приложение к учебнику содержит задания для са­
моконтроля результатов освоения профессиональных компетен­
ций, практические и контрольные работы.

В результате изучения материалов данного учебника и выпол­
нения практических и контрольных заданий электронного прило­
жения студент должен знать:
■ ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебо­

булочных, мучных и кондитерских изделий;
■ правила выбора основных продуктов и дополнительных ингре­

диентов к ним для приготовления хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий;

■ последовательность выполнения технологических операций 
при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных 
и кондитерских изделий;

■ правила проведения бракеража;
■ способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, муч­

ных и кондитерских изделий;
■ правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, муч­

ных и кондитерских изделий;
■ виды необходимого технологического оборудования и произ­

водственного инвентаря, правила их безопасного использова­
ния. >
В результате изучения материалов данного учебника и выпол­

нения практических и контрольных заданий электронного прило­
жения студент должен уметь:
■ проверять органолептическим способом качество основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
■ определять их соответствие технологическим требованиям к 

простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;
■ выбирать производственный инвентарь и оборудование для 

приготовления простых хлебобулочных, мучных и кондитер­
ских изделий;

■ использовать различные технологии приготовления и оформле­
ния хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

■ оценивать качество готовых изделий.
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Глава 1

СЫРЬЕ КОНДИТЕРСКОГО 
ПРОИЗВОДСТВА

ОСНОВНОЕ КОНДИТЕРСКОЕ СЫРЬЕ

Все сырье кондитерского производства, используемое в приго­
товлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, под­
разделяется на основное и дополнительное. Основное сырье — 
мука, крахмал, сахар, мед, патока, сахарная пудра, яйца и яичные 
продукты, сливочное масло, маргарин и жиры, молоко и молочные 
продукты, овощи, фрукты и т.д. Дополнительное сырье — разрых­
лители, жйлирующие и красящие вещества, ароматические эссен­
ции, пряности, пищевые кислоты, улучшители, пищевые добавки 
и др.

В последнее время на предприятиях общественного питания 
стали широко использоваться различные готовые смеси, выпуска­
емые пищевой промышленностью России и зарубежных стран. 
Смеси используются для быстрого, не требующего больших за­
трат на производство, приготовления различных видов теста и от­
делочных полуфабрикатов. У наших кондитеров пользуются попу­
лярностью смеси для бисквитов, кексов, масляных бисквитов, раз­
личных видов хлеба, смеси для кремов, фонды, фонданты, гели, 
термостабильные начинки, фруктовые начинки, растительные 
сливки, глазури, пастообразные массы — пралине, шоколад, са­
харная паста для моделирования, смесь для белкового крема, изо- 
мальт и др.

Сырье, поступающее на предприятия общественного питания, 
должно отвечать требованиям стандартов и другой нормативной 
документации. При поступлении сырья на производство оно долж­
но сопровождаться соответствующими документами (сертифика­
тами соответствия, качественными удостоверениями, ветеринар-

1 .1 .
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ными свидетельствами и др.), подтверждающими его соответствие 
требованиям действующей нормативной документации по безо­
пасности для жизни и здоровья населения. Разрыхлители, краси­
тели, вещества, формирующие вкус и аромат мучных кондитер­
ских изделий, должны иметь разрешение к применению М ини­
стерства здравоохранения Российской Федерации.

Сырье принимают по количеству (соответствие товарно-сопро­
водительным документам) и качеству (органолептическая оценка 
качества сырья), а при необходимости подвергают физико-хими­
ческим исследованиям в аккредитованных исследовательских ла­
бораториях. Перед использованием в производстве сырье подвер­
гают предварительной подготовке: сухие продукты — просеивают, 
жидкие продукты или растворы — процеживают.

Мука пшеничная (ГОСТ Р 52189 — 2003 «Мука пшеничная. Об­
щие технические условия»). Вырабатываемся из мягкой пшеницы 
или с добавлением к ней 20 % твердой пшеницы (дурум). Этот по­
рошкообразный продукт получают путем размола зерна пшеницы. 
Мука приблизительно на 68...76% состоит из крахмала, 6... 18% 
составляют белки и 1... 1,5 % — жиры.

В зависимости от исходного сырья муку подразделяют на вилы: 
пшеничная, ржаная, соевая, кукурузная и др.

Пшеничную муку подразделяют на пшеничную хлебопекарную 
и пшеничную общего назначения.

Пшеничную хлебопекарную муку в зависимости от белизны и 
массовой доли золы, сырой клейковины, а также крупности помо­
ла подразделяют на сорта: экстра, высший, крупчатка, первый, 
второй и обойная. В производстве мучных кондитерских изделий 
используют в основном муку высшего и первого сортов.

Пшеничную муку общего назначения подразделяют на типы и 
обозначают следующими символами: М45-23, М55-23, МК55-23, 
М75-23, МК75-23, М100-25, М125-20, М145-23. Букьа «М» обозна­
чает муку из мягкой пшеницы, буквы «МК» — муку из мягкой 
пшеницы крупного помола. Первые цифры (например, 45, 55) обо­
значают наибольшую массовую долю золы в муке в пересчете на 
сухое вещество в процентах, умноженное на 100, а вторые (напри­
мер, 23, 25) — наименьшую массовую долю сырой клейковины в 
муке в процентах.

Пшеничная мука может быть обогащена витаминами и (или) 
минеральными веществами по нормам, утвержденным М инздра­
вом России, а также хлебопекарными улучшителями, в том числе 
сухой клейковиной согласно утвержденному нормативному доку­
менту.
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К наименованию такой муки соответственно добавляют: «вита­
минизированная», «обогащенная минеральными веществами», 
«обогащенная витаминно-минеральной смесью», «обогащенная 
сухой клейковиной» и другими хлебопекарными улучшителями.

В обогащенной витаминами муке допускается слабый запах, 
свойственный витамину В1 (тиамину).

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  в соот­
ветствии с ГОСТ Р 52189 — 2003 пшеничная мука не должна иметь 
постороннего привкуса, запаха, излишней кислотности и повы­
шенной влажности. При разжевывании муки не должно ощущать­
ся хруста; зараженность и загрязненность вредителями не допу­
скается. Некоторые органолептические и физико-химические по­
казатели качества хлебопекарной муки в зависимости от сорта 
представлены в табл. 1.1.

Влажность муки имеет большое значение, так как именно от 
этого показателя зависят условия хранения муки и консистенция 
приготавливаемого теста. Мука должна иметь влажность не более 
15%, а у муки, предназначаемой для районов Крайнего Севера и 
приравненных к ним местностей, — не более 14,5%. Именно на 
эту влажность муки рассчитаны все рецептуры «Сборника рецеп­
тур мучных кондитерских изделий». При выпечке из муки, имею­
щей повышенную влажность, выход изделий понижен. Норма 
расхода муки должна увеличиваться: на каждый процент повыше­
ния влажности сверх нормы берется муки на 1 % больше, чем ука­
зано в рецептуре. Соответственно уменьшается количество муки, 
если влажность ее ниже нормы. Определенные соотношения муки 
и воды позволяют замешивать тесто различной консистенции.

Влажность и другие физико-химические показатели качества 
определяют лабораторным путем, но каждый кондитер должен 
уметь определить основные хлебопекарные свойства муки по ор­
ганолептическим показателям. Например, определить ориентиро­
вочную влажность можно, сжав в кулак горсть муки. Если образу­
ется комок, значит — мука имеет повышенную влажность, если 
рассыпается на ладони — влажность нормальная. Повышенное 
содержание влаги в муке влияет и на условия ее хранения. Так, 
если влажность муки более 15%, то она подвержена распростра­
нению и росту грибков, плесени и заражению насекомыми. Кроме 
того, изделия из нее имеют пониженный выход (на каждый про­
цент снижения влажности берется количество муки на 1 % мень­
ше, чем указано в рецептуре). Если мука имеет хотя бы незначи­
тельный посторонний запах, то ее используют только после лабо­
раторного исследования для приготовления мучных кондитерских
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изделий с пряностями. Не рекомендуется применять такую муку 
для изделий из бисквитного, слоеного, песочного теста, имеющих 
тонкий аромат. Муку со слегка горьковатым привкусом (в случае 
подтверждения ее доброкачественности лабораторным путем) 
можно использовать для приготовления изделий из пряничного 
теста, так как в него добавляется жженый сахар, пряности, маски­
рующие этот привкус.

Качество муки и изделий из нее зависит от количества и каче­
ства входящей в ее состав клейковины. Белки — глиадин и глюте- 
нин — при соединении с водой набухают и образуют упругую эла­
стичную массу — клейковину (глютен). Чтобы определить, сколь­
ко клейковины содержится в муке, нужно 50 г муки смешать с 25 г 
воды комнатной температуры и через 20 мин смесь промыть под 
струей воды. Когда крахмал будет удален, клейковину отжимают и 
взвешивают, а полученный вес умножают на 2. Эта цифра являет­
ся показателем содержания клейковины в процентах. Если содер­
жание клейковины в диапазоне 28... 35 %, то такую муку использу­
ют для приготовления бисквитного, песочного, сдобного пресного, 
пряничного, заварного теста, а если в диапазоне 36...40%, то та­
кую муку используют для приготовления изделий из дрожжевого 
и пресного теста. Качество клейковины зависит от таких показа­
телей, как цвет, эластичность, растяжимость. Если мука имеет 
клейковину хорошего качества (кремового цвета, эластичную, не 
липнет к рукам), то поглощает больше влаги, увеличивается при­
пек, изделия из такой муки не расплываются при расстойке и вы­
пекании.

Важным показателем качестве муки является газообразующая 
способность, которая зависит от содержания сахаров в муке и 
главным образом от способности муки образовывать сахар из 
крахмала при замесе. Чем выше газообразующая способность 
муки, тем лучше качество получаемых из нее изделий. Образова­
ние сахара из крахмала зависит от помола: чем тоньше помол, тем 
больше в тесте сахаров, получающихся из крахмала под действием 
ферментов самой муки. Определяют газообразующую способ­
ность муки в лаборатории или в условиях производства путем 
опытного замеса и брожения небольшого количества теста.

Приемку муки осуществляют по количеству (взвешивание) и 
качеству (органолептическая оценка качества муки). В случае со­
мнения в качестве поступившей муки она направляется на лабора­
торное исследование.

Х р а н е н и е :  дневной запас муки хранят на специальных стел­
лажах в мешках, остатки пересыпают в специальную тару — пла­
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стиковые контейнеры или в пристенные лари с крышкой. Высота 
загружаемой в ларь муки (крупы) не должна превышать 1 м. Лари 
периодически промывают 1%-ным раствором кальцинированной 
соды и хорошо просушивают.

При длительном хранении муки для предупреждения увлажне­
ния мешки в штабелях периодически перекладывают из нижних 
рядов наверх.

П о д г о т о в к а  к и с п о л ь з  о в а н  и ю: перед вскрытием меш­
ки очищают от пыли, вспарывают по шву специальным ножом. 
Муку вытряхивают из мешков непосредственно над просеивате­
лями.

Остатки муки в мешках (выбой) для приготовления кондитер­
ских изделий не используют. Муку просеивают 2—3 раза, при 
этом удаляются посторонние примеси, она обогащается кисло­
родом воздуха, что способствует лучшему подъему теста. Если 
необходимо использовать муку разных сортов или заменить 
часть муки крахмалом, то это делается одновременно с ее про­
сеиванием.

Крахмал и крахмалопродукты. Широко применяются в конди­
терском производстве для понижения содержания клейковины в 
муке, в качестве загустителей, стабилизаторов структуры, наполни­
телей, снижающих калорийность изделий, так как крахмал обра­
зует студни, клейстеры, способен набухать. Крахмал (С6Н 10О5)п — 
растительный полисахарид, содержащийся в виде зерен в клубнях 
картофеля, батата, зернах кукурузы, пшеницы, риса, легко усваи­
вается организмом.

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  крах­
мал — это однородный порошкообразный продукт, который при 
перетирании между пальцами, хрустит. Запах, свойственный крах­
малу, — без постороннего запаха. Цвет  у картофельного крахмала 
сортов экстра, высший и первый — белый; у второго сорта — бе­
лый с сероватым оттенком (ГОСТ Р 53876 — 2010 «Крахмал карто­
фельный. Технические условия»). Крахмал второго сорта предна­
значен для технических целей или для промышленной переработ­
ки. Массовая доля влаги 17...20%.

Кукурузный крахмал высшего, первого сортов и амилопектино­
вый белого цвета, допускается желтоватый оттенок. Массовая доля 
влаги 14 %, у амилопектинового — 16 %.

Х р а н е н и е :  хранится в течение двух лет со дня изготовления, 
в чистых, сухих, хорошо проветриваемых складах при относитель­
ной влажности воздуха складского помещения не более 75 % при 
температуре до 17 °С.
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П о д г о т о в к а  к и с п о л ь з о в а н и ю :  крахмал просеивают. 
Если его используют как замену части муки, то просеянный крах­
мал добавляют при замесе теста или в процессе просеивания муки. 
В этом случае крахмал придает тесту (песочному и бисквитному) 
рассыпчатость. Если его используют как загуститель жидкости, то 
крахмал разводят небольшим количеством холодной воды и вли­
вают в кипящий сироп при непрерывном помешивании. При за­
мешивании теста крахмал набухает, а во время выпечки клейсте- 
ризуется. В холодной воде крахмал не растворяется, а при нагре­
вании до температуры 65...70 °С образует клейстер.

Модифицированные крахмалы получают путем нарушения ф и­
зической или химической структуры крахмала. Клейстеры моди­
фицированных крахмалов отличаются пониженной вязкостью, 
большей прозрачностью и стабильностью. Из-за сравнительно 
низкой вязкости их считают жидко кипящими. При контакте с во­
дой они поглощают ее значительно больше, чем обычный крахмал. 
Поэтому применяют их при производстве сухих смесей кексов и 
масляных бисквитов, сбивных кондитерских изделий — кремов, 
сливок (как связующие вещества и стабилизаторы влажности), пе­
карских порошков (в качестве разделителей). Существует несколь­
ко видов модифицированных крахмалов: набухающий, окислен­
ный, желирующий, ацетилинированный.

Набухающий крахмал легко смачивается водой и набухает, уве­
личиваясь в объеме. В кондитерском производстве используется 
как стабилизатор и загуститель. Набухающие крахмалы добавля­
ют в хлебобулочные изделия из пшеничной муки в количестве 
0,3...0,5% для улучшения качества хлеба.

Желирующий крахмал — один из видов окисленного крахмала. 
Применяют в качестве желирующего средства взамен агара и ага- 
роида при производстве кондитерских изделий.

Другой разновидностью модифицированного крахмала, приме­
няемого в кондитерской промышленности, являются замещенные 
и расщепленные крахмалы.

Замещенные крахмалы способны образовывать стабильные 
клейстеры, отличающиеся повышенной прозрачностью, устойчи­
востью к замораживанию, оттаиванию, нагреванию и механиче­
скому воздействию. Они нашли широкое применение в производ­
стве мучных кондитерских изделий в качестве составной части 
готовых термостабильных начинок промышленного производства, 
устойчивых к нагреванию и замораживанию.

Ацетилинированный крахмал обладает способностью образо­
вывать стабильные прозрачные клейстеры, при высыхании кото­
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рых образуются прочные пленки. В кондитерском производстве 
его используют в качестве загустителей (гели для глазирования).

В кондитерском производстве также необходимым сырьем яв­
ляются крахмальные патоки, обладающие антикристаллическим 
действием.

Крахмальная патока. Это продукт неполного кислотного или 
ферментативного гидролиза крахмала, получаемый путем осаха- 
ривания крахмала в присутствии кислот. Основные вещества, вхо­
дящие в состав патоки, — декстрины, глюкоза, мальтоза. В зависи­
мости от способа производства и углеводного состава патоку 
(ГОСТ Р 52060 — 2003 «Патока крахмальная. Общие технические 
условия») подразделяют на следующие виды: низкоосахаренная, 
карамельная кислотная, карамельная ферментативная, мальтоз- 
ная, в составе которой преобладает мальтоза, высокоосахаренная, 
глюкозный эквивалент которой 45 % и более.

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  пато­
ка — это густая, вязкая, бесцветная или с желтоватым оттенком 
жидкость сладковатого вкуса. Массовая доля сухого вещества не 
менее 78 %.

Х р а н е н и е :  хранят патоку в деревянных или металлических 
бочках при температуре 8... 12°С. При хранении недопустимо по­
падание в патоку влаги, так как в местах разжижения она забра- 
живает. Высокая температура при хранении вызывает потемнение 
и способствует развитию брожения.

П о д г о т о в к а  к и с п о л ь з о в а н и ю :  патоку нагревают до
40...50 °С и процеживают через сито с ячейками 2 мм.

В производстве мучных кондит^оских изделий патоку исполь­
зуют как антикристаллизатор сахарозы при приготовлении, на­
пример, помады, карамели, сахарных сиропов. В хлебопечении 
патока повышает вязкость сиропов, задерживает черствение и вы­
сыхание изделий из пряничного теста, уменьшает сладость.

Глюкоза (декстроза) кристаллическая гидратная — природное 
органическое соединение, относится к классу углеводов моносаха­
ридов, по техническим требованиям и качественным показателям 
соответствует ГОСТ 975 — 88. Глюкоза кристаллическая гидрат­
ная — это белый кристаллический порошок, сладкий на вкус, без 
постороннего привкуса, хорошо растворимый в воде. Содержание 
глюкозы в готовом продукте не менее 99,5 % в пересчете на сухое 
вещество, массовая доля влаги не более 9 %. Глюкоза кристалличе­
ская гидратная по качественным показателям соответствует зару­
бежным аналогам. Упаковывается глюкоза в многослойные мешки 
массой 40 кг.
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Глюкоза используется при приготовлении помадки, карамели, 
сахарных сиропов и служит антикристаллизатором. При выпечке 
мучных кондитерских изделий глюкоза улучшает условия броже­
ния, придает пористость и хороший вкус изделиям, замедляет 
очерствение.

Сахар-песок (ГОСТ 21 — 94 «Сахар-песок. Технические усло­
вия»), Представляет собой сахарозу в виде отдельных кристаллов с 
размером от 0,2 мм до 2,5 мм. Вырабатывается в нашей стране из 
сахарной свеклы или из импортируемого полуфабриката тростни­
кового сахара-сырца. Сахар-песок на сорта не подразделяется. 
Стандартом предусматривается изготовление сахара-песка потре­
бительского и для промышленной переработки. Для получения ра­
финированного сахара-песка сахар подвергают рафинации — до­
полнительной очистке.

Сахар-рафинад представляет собой дополнительно очищенный 
(рафинированный) сахар в виде кусков (кусковой сахар-рафинад), 
кристаллов (рафинированный сахар-песок и сахароза для шампан­
ского) и измельченных кристаллов (рафинадная пудра). Рафиниро­
ванный сахар-песок в зависимости от размера кристаллов выраба­
тывается мелким — 0,2...0,8 мм, средним — 0,5... 1,2 мм, круп­
ным — 1,0...2,5 мм.

Рафинадная пудра вырабатывается в виде измельченных кри­
сталлов размером не более 0,2 мм. Массовая доля влаги в сахаре 
0,1...0,3%. Промышленность выпускает как 100%-ную рафинад­
ную пудру, так и пудру, смешанную с крахмалом во избежание 
слеживания.

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  сахар- 
песок (сахар-песок рафинированный) должен быть сыпучим, без 
комков; белого цвета, а в рафинированном сахаре-песке допускает­
ся голубоватый оттенок; вкус и запах — сладкий, без посторонних 
привкуса и запаха как в сухом сахаре, так и в водном растворе; рас­
твор сахара должен быть прозрачным или слабо опалесцирующим, 
без нерастворимого осадка или других посторонних примесей.

И с п о л ь з о в а н и е  в п р о и з в о д с т в е  м у ч н ы х  к о н д и ­
т е р с к и х  и з д е л и й :  сахар придает изделиям сладкий вкус, по­
вышает калорийность, улучшает цвет (карамелизация), снижает 
водопоглощающую способность муки, влияя таким образом на 
структуру теста. Повышенное количество сахара разжижает те­
сто, изделия получаются стекловидными. Гигроскопичность сахара 
увеличивает мягкость и влажность свежевыпеченных изделий, что 
позволяет продлевать срок годности, предохраняя выпечку от за- 
черствения.
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При замене сахарозы на фруктозу срок годности изделий по­
вышается, так как гигроскопичность фруктозы выше. Использова­
ние сахара влияет на распространение роста микроорганизмов в 
тесте: при использовании в небольших количествах он служит ис­
точником питания, способствует их росту, а при использовании в 
очень больших количествах — наоборот, препятствует их росту и 
размножению (джемы, сгущенное молоко, цукаты и др.). При из­
готовлении карамели, помады рекомендуется использовать сахар- 
песок рафинированный. Рафинадная пудра используется при из­
готовлении кремов, вафель, печенья и др.

Х р а н е н и е :  из-за сильной гигроскопичности сахар хранят в 
упаковке в сухом вентилируемом помещении при температуре 
17 °С и относительной влажности воздуха не выше 70% до 1 мес. 
Запрещается хранить сахар с другими материалами. Мешки (при 
расфасовке по 50 кг) и ящики (при расфасовке по 1 кг) укладыва­
ют на поддоны. Установлено, что чем меньше частицы сахара, тем 
больше снижается его способность противостоять влиянию небла­
гоприятных условий хранения. Для предотвращения комкования 
и улучшения условий хранения и транспортирования рафинадной 
пудры в нее целесообразно добавлять до 3 % тонкого кукурузного 
крахмала. Рафинадная пудра даже при лучших условиях хранения 
(влажность окружающего воздуха до 60%) способна к комкова­
нию. Пудру следует упаковывать во влагонепроницаемую тару. За­
прещается хранить с другими материалами. Упаковки укладывают 
на поддоны.

П о д г о т о в к а  к и с п о л ь з о в а н и ю :  сахар-песок, рафинад­
ную пудру просеивают через сито с ячейками не более 3 мм. М ож­
но использовать просеиватель для муки. Растворяют сахар как в го­
рячей, так и в холодной воде: в 1 л холодной воды растворяется 2 кг 
сахара, в 1 л горячей — до 5 кг. Рафинадную пудру при отсутствии 
на предприятии общественного питания можно получать путем пе­
ремалывания рафинированного сахарного песка. При измельчении 
1 003 г сахарного песка получается 1 000 г сахарной пудры.

Взаимозаменяемость сахара некоторыми в и д ам и  сырья: 1 кг са­
хара заменяют 1,33 кг патоки или 1,46 кг инвертного сиропа, или 
1,2 кг меда.

Инвертнщй сироп — это сахарный сироп, сваренный с добав­
лением лимонной кислоты. В кондитерском производстве исполь­
зуют как заменитель патоки. При подготовке к работе его подо­
гревают на водяной бане до температуры 50 °С и процеживают.

В настоящее время широко используется в производстве муч­
ных кондитерских изделий такой вид инвертного сахара, как три-

молин. Он обладает более сладким вкусом, чем сахароза, является 
антикристаллизатором, что позволяет его использовать при про­
изводстве ганашей, мороженого.

Жидкий сахар (ОСТ 18-170-85, ТУ 911-001-00335315-94) предна­
значен для использования в кондитерском и хлебопекарном про­
изводстве. Он представляет собой раствор сахара-песка в воде. 
В соответствии с Российскими техническими условиями выпуска­
ется жидкий сахар двух категорий:
■ жидкий сахар первой категории — сахарный сироп, получен­

ный оастворением сахара-песка и очищенный от механических 
примесей с применением фильтрующих порошков;

■ жидкий сахар второй категории — сахарный сироп, получен­
ный растворением сахара-песка без дополнительной очистки. 
Массовая доля сахарозы в жидком сахаре не менее 99,55 %, тем­

пература хранения жидкого сахара — не более 40 °С.
Помадный сахар используется в производстве таких кондитер­

ских отделочных полуфабрикатов, как помада. Помадный сахар 
вырабатывают во влажном и сухом видах.

Влажный помадный сахар вырабатывают следующим образом. 
Сахарозу (82 части), глюкозу и воду (по 9 частей) дозируют при по­
стоянной температуре, при этом сахарозу растворяют, к раствору 
добавляют глюкозу и тщательно смешивают. Полученную одно­
родную смесь сгущают до определенной концентрации. Затем 
раствор охлаждают, при этом образуются мельчайшие кристаллы 
сахара, и раствор превращается в белоснежную пасту. Хранят та­
кой сахар в плотно закрытой таре при температуре 18...21 °С.

Сухой помадный сахар состоит из смеси мелко измельченных 
кристаллов сахарозы и инвертного сахара. В продажу сахар посту­
пает в виде порошка. При смешивании сухого помадного сахара с 
водой быстро образуется помада, которая находит то же примене­
ние, что и влажный помадный сахар. Преимущество сухого помад­
ного сахара по сравнению с влажным — возможность использова­
ния точно дозированного количества и отсутствие необходимости 
подогрева перед использованием.

Желирующий сахар значительно облегчает приготовление мар­
мелада и желе. В состав желирующего сахара входит 0,8 % обычно­
го яблочного пектина, 0,6 % лимонной кислоты, 98,2 % рафиниро­
ванного сахара и 0,4 % воды. При приготовлении желирующего 
сахара предварительно измельченные компоненты добавляют к 
сахару и тщательно смешивают. При ичдо^и^ЧсМут. ({лурроднь{й 
продукт с желирующими свойств; :ми.



Желтый и коричневый сахар — это специальные сорта тростни­
кового сахара, производимые в странах Латинской Америки, Азии, 
Индии. Их особенностью является высокое содержание (1...4 %) 
редуцирующих веществ, что наряду с небольшим размером кри­
сталлов обеспечивает мягкость и придает сахару приятный вкус. 
Такой сахар представляет собой кристаллы сахара с пленкой пато­
ки (мелассы) на их поверхности (причем, в коричневом сахаре ее 
содержится больше).

Желтый сахар очень мягкий и липкий, процент влажности у 
него выше, чем у обычного сахара, поэтому его хранят в герметич­
ной упаковке. Разные виды такого сахара (Турбинадо, Мусковадо, 
Демерара, Сан-Он и др.) содержат 88,5...99,0%-ной сахарозы, 
0,3...4,0% инвертного сахара, 0,2...2,0% золы, 0,3...3,6% органиче­
ских не сахаров, 0,2...3,3% влаги. Вкус сахара сладкий с терпким 
привкусом, у желтого сахара с привкусом сливочной карамели. 
Используется при приготовлении кремов, коврижек, темных фрук­
товых и шоколадных кексов, бисквита, пряников, а также при 
приготовлении десертов и придает им особый вкус. Некоторые со­
рта, имеющие крупные кристаллы, используются для посыпки 
кондитерских изделий.

Мед натуральный (ГОСТ 19792 — 2001 «Мед натуральный. Тех­
нические условия»). Это продукт переработки медоносными пче­
лами нектара или пади, представляющий собой сиропообразную 
жидкость или закристаллизованную массу различной консистен­
ции.

Существуют следующие виды меда: цветочный, получаемый 
при сборе пчелами нектара, и падевый, получаемый при сборе 
пчелами пади и медвяной росы. Мед относится к наиболее бога­
тым ферментами пищевым веществам. В нем благоприятно соче­
таются хорошо выраженный сладкий вкус со сложным ароматом. 
Аромат меда создают разнообразные по химической природе ве­
щества, содержащиеся в цветочном нектаре и образующиеся при 
созревании меда. Мед богат витаминами Bl, В2, ВЗ, В6, Н, К, Е 
и др. В нем обнаружены антибиотические, гормональные и другие 
вещества.

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  влаж­
ность меда^— 18...21%; содержание моносахаридов составляет в 
среднем 68*..73% (глюкоза — 22...41 %, фруктоза — 27...44%), са­
харозы 1...2%. Консистенция свежего меда сиропообразная, вяз­
кая. Вязкость зависит от влажности и содержания декстринов. 
Вкус сладкий, без посторонних привкуса и запаха. Мед слаще са­
хара, так как в нем большое количество фруктозы. Чем больше в
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меде глюкозы, тем выше его способность к кристаллизации. При 
повышении содержания фруктозы кристаллизация задерживается 
(акациевый, липовый мед). В кондитерском производстве предпо­
чтительнее использовать липовый или акациевый мед. Промыш­
ленность выпускает искусственный мед, состоящий из глюкозы и 
фруктозы, образующихся в результате инверсии сахарозы.

При хранении происходит кристаллизация. Наиболее быстро 
кристаллизуется при температуре 14...24“С, а при 27...32°С оста­
ется жидким. Некоторые сорта меда имеют темный цвет (гречиш­
ный) , так как аминокислоты вступают в реакцию с сахарами и об­
разуют темноокрашенные меланоидины. Потемнение усиливается 
при хранении меда в теплом помещении.

Х р а н е н и е :  хранить рекомендуется при температуре не выше 
20 °С в зависимости от расфасовки от 6 до 12 мес.

И с п о л ь з о в а н и е  в п р о и з в о д с т в е  м у ч н ы х  к о н д и ­
т е р с к и х  и з д е л и й :  использование обусловлено сладким вку­
сом меда, что позволяет частично или полностью заменять сахар 
при приготовлении некоторых видов мучных кондитерских изде­
лий: пряников, коврижек, некоторых национальных кондитерских 
изделий, например пахлавы.

П о д г о т о в к а  к и с п о л ь з о в а н и ю :  мед нагревают до тем­
пературы 40...50 °С, после чего процеживают через сито с ячейка­
ми размером 2 мм.

Природные подсластители. Было бы ошибкой полагать, что 
альтернативные подсластители так уж полезны для здоровья. Не­
которые вредные, качества сахара свойственны и природным под­
сластителям, хотя зачастую в меньшей степени. Следовательно, 
ими тоже не следует злоупотреблять. Применяются подсластители 
только ради придания изделию (блюду) лучшего вкуса.

Кленовый сироп добывается в Канаде и США из сока кленов. 
Стекающий из надрезов ствола сок в результате уваривания сгу­
щается и при этом теряет некоторые ценные качества. Кленовый 
сироп применяют так же, как мед.

Обсткраут — сгущенный вареный сок яблок или груш с до­
бавлением или без добавления сахара. Пометка «экстра» означает, 
что сок без сахара.

Рюбенкраут вырабатывают из сока сахарной свеклы. Наряду с 
содержанием сахара от 40 % до 60 % (в виде инвертного сахара или 
сахарозы) этот подсластитель содержит также пектины.

Цуканат — это сгущенный, высушенный и размолотый в пудру 
сок сахарного тростника, в котором сохраняются многие ценные 
витамины и питательные вещества.
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Сироп (экстракт) из листьев стевии — натуральный подсла­
ститель. Содержание основного вещества — стевиозида — не ме­
нее 5,3 %. Консистенция раствора вязкая, цвет от светло-корич­
невого до черного, запах карамельно-коричный. Вкус сладкий, в 60 
раз слаще сахарозы. Используется в качестве натурального под­
сластителя при производстве низкокалорийных мучных кондитер­
ских изделий, десертов. В изготавливаемый продукт сироп (экс­
тракт) стевии добавляют взамен сахара из расчета 1/60 часть от 
рецептурной нормы сахара. Упакован в канистры из пищевого по­
лиэтилена емкостью от 100 мл до 5 л. Хранят в сухих складских 
помещениях при температуре не выше 20 °С и относительной 
влажности воздуха не более 75%. Срок годности — 10 лет со дня 
выработки.

Молоко коровье (ГОСТ Р 52054 — 2003 «Молоко натуральное 
коровье — сырье. Технические условия»). Представляет собой мо­
локо без извлечений и добавок молочных и немолочных компо­
нентов, подвергнутое первичной обработке (очистке от механиче­
ских примесей и охлаждению до температуры 4°С). Химический 
состав молока непостоянен, изменяется в зависимости от породы 
животного, времени года, периода лактации, условий кормления и 
других факторов.

Средний химический состав молока, %: вода — 87... 89; жиры —
3...5; белки — 3,5...4,0; углеводы (лактоза) — 4,6...5,0; минераль­
ные вещества — 0,7...0,8.

Молоко питьевое (ГОСТ Р 52090 — 2003 «Молоко питьевое. Тех­
нические условия»), изготовляемое из коровьего сырого молока, и 
молочный напиток, изготовляемый из сухого молока и воды и с 
добавлением или без добавления коровьего сырого молока, пред­
назначены для непосредственного использования в пищу. В зави­
симости от режима термической обработки подразделяются на 
пастеризованные, топленые, стерилизованные и ультрапастеризо- 
ванные (температура — 125 °С, выдержка — 0,5 с). В зависимости 
от массовой доли ж ира подразделяется на обезжиренное, нежир­
ное, маложирное, классическое, жирное и высокожирное. Массо­
вая доля жира приведена в табл. 1.2.

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  по 
внешнему виду непрозрачная жидкость. Для жирных и высоко­
жирных продуктов допускается незначительный отстой жира, ис­
чезающий при перемешивании. Консистенция однородная нетя­
гучая, слегка вязкая, без хлопьев белка и сбившихся комочков 
жира. Цвет белый, равномерный по всей массе, для топленого и 
стерилизованного — с кремовым оттенком, для обезжиренного —
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Т а б л и ц а  1.2

Продукт Норма массовой доля жира в продукте, %

Обезжиренное молоко 0,1

Нежирное молоко 0,3; 0,5; 1,0

Маложирное молоко 1,2; 1,5; 2,0; 2,5

Классическое молоко 2,7; 3,0; 3,2; 3,5; 4,0; 4,5

Ж ирное молоко 4,7; 5,0; 5,5; 6,0; 6,5; 7,0

Высокожирное молоко 7,2; 7,5; 8,0; 8,5; 9,0; 9,5

со слегка синеватым оттенком. Вкус и запах, характерные для мо­
лока, — без посторонних привкусов и запахов, для топленого и 
стерилизованного — выраженный привкус кипячения. Для молоч­
ного продукта допускается сладковатый привкус. Молоко и молоч­
ные продукты в производстве мучных кондитеоских изделий ис­
пользуются как для приготовления теста, так и для приготовления 
фаршей, начинок, кремов, желе, муссов, помадки и др.

Х р а н е н и е :  условия хранения и сроки годности продукта 
устанавливает производитель. При нарушении условий хранения 
молока или герметичности упаковки в молоке появляются посто­
ронние запахи, привкусы, изменяются его цвет и консистенция, 
что может быть обусловлено как адсорбцией посторонних веществ 
из окружающей среды, так и развитием в молоке различных ми­
кроорганизмов .

Для увеличения срока хранения молока применяют различные 
способы его консервирования: сгущение и сушку.

Молоко и сливки сгущенные с сахаром (ГОСТ Р 53436 — 2009 
«Консервы молочные. Молоко и сливки сгущенные с сахаром. 
Технические условия»). Получают частичным удалением воды из 
обезжиренного, или нормализованного, или цельного коровьего 
молока, или сливок, консервированием сахаром, предназначенных 
для непосредственного использования в пищу и для промышлен­
ной переработки. Подразделяют на обезжиренное сгущенное мо­
локо с сахаром, цельное сгущенное молоко с сахаром, сгущенные 
сливки с сахаром. Если сгущенное молоко вырабатывают без саха­
ра, то жизнедеятельность микроорганизмов и деятельность ф ер­
ментов в нем не прекращаются за счет осмотического давления, 
создаваемого при сгущении; такое молоко необходимо стерилизо­
вать после сгущения.

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  цвет 
однородный, близкий к цвету молока, возможен кремовый отте-
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нок. Консистенция однородная, для молока с сахаром допускается 
мучнистость и незначительный осадок на внутренней поверхно­
сти тары. Вкус свойственный топленому молоку сладкий или со 
сладко-солоноватым привкусом, без посторонних привкуса и запа­
ха. При некачественной технологической обработке или наруше­
нии герметичности упаковки происходит порча молока за счет 
развития в нем микроорганизмов.

Х р а н е н и е :  сроки годности и условия хранения продуктов 
устанавливает изготовитель.

Перед использованием сгущенное молоко подогревают до
40...50 °С, затем процеживают через сито.

Сухое молоко (ГОСТ Р 52791— 2007 «Консервы молочные. Мо­
локо сухое. Технические условия»). Получают путем удаления 
воды из обезжиренного, или нормализованного, или цельного ко­
ровьего молока, предназначенного для непосредственного исполь­
зования в пищу и промышленной переработки. Подразделяют на 
обезжиренное с массовой долей жира 1,5 % и цельное — не менее 
25 %. Влажность — 4...5 %.

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  конси­
стенция — мелкий порошок, содержащий незначительное коли­
чество легко рассыпающихся комочков. Цвет белый или белый с 
кремовым оттенком. Вкус и запах, свойственные пастеризованно­
му молоку, — без посторонних привкусов и запахов. Допускается 
привкус и запах кипяченого молока.

Х р а н е н и е :  сроки годности и условия хранения продуктов 
устанавливает изготовитель.

И с п о л ь з о в а н и е  в п р о и з в о д с т в е  м у ч н ы х  к о н д и ­
т е р с к и х  и з д е л и й :  используют сухое молоко так же, как и 
цельное. Перед использованием сухое молоко просеивают и рас­
творяют в небольшом количестве воды при температуре 40...50 °С 
до получения однородной массы без комков, затем постепенно до­
бавляют остальную воду из расчета 870...900 г воды на 100 г по­
рошка.

Взаимозаменяемость молока некоторыми видами сырья: 1 кг 
(литр) молока заменяют 400 г сгущенного молока с сахаром с 
уменьшением нормы закладки сахара на 176 г, или 330 г сгущен­
ного обезжиренного молока с сахаром с уменьшением нормы за­
кладки сахара на 140 г и добавлением 30 г жира, или 130 г сухого 
молока и 870 г воды.

Сливки (ГОСТ Р 52091— 2003 «Сливки питьевые. Технические 
условия»). Получают путем разделения молока на жирную и обе­
зжиренную составляющие при помощи сепараторов-сливкоотде-
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Т а б л и ц а  1.3

Наименование продукта Норма массовой доли жира в продукте, %

Нежирные сливки 10; 11; 12; 13; 14; 15; 17; 19

Маложирные сливки 20; 21; 22; 23; 24

Классические сливки 25; 26; 27; 28

Ж ирные сливки 29; 30; 31; 32; 33; 34

Высокожирные сливки 35; 36; 37; 38; 39; 40; 41; 42

лителей. В зависимости от молочного сырья вырабатывают сливки 
нормализованные, восстановленные, рекомбинированные (полу­
ченные смешиванием молочного жира и других составных частей 
молока) и из их смесей. По способу термической обработки слив­
ки подразделяют на пастеризованные, стерилизованные и ультра- 
пастеризованные. В зависимости от массовой доли жира класси­
фицируют на нежирные, маложирные, классические, жирные и 
высокожирные. Массовая доля ж ира приведена в табл. 1.3. Основ­
ную массу сливок направляют на производство сливочного масла 
и сметаны.

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  конси­
стенция сливок однородная, без комочков жира и хлопьев белка. 
Цвет белый с кремовым оттенком. Запах чистый, без постороннего 
запаха. Вкус слегка сладковатый, с легким привкусом кипячения.

Х р а н е н и е :  сроки годности и условия хранения сливок уста­
навливает изготовитель. Пастеризованные сливки хранятся при 
температуре не выше 8 °С в течение 36 ч, стерилизованные — 
при температуре не выше 20 °С от 30 сут и до 6 мес в зависимости 
от способа упаковки и в соответствии с рекомендациями изгото­
вителя.

И с п о л ь з о в а н и е  в к о н д и т е р с к о м  п р о и з в о д с т в е :  
свойство сливок увеличиваться в объеме при взбивании за счет 
образования пены используют для приготовления таких отделоч­
ных полуфабрикатов, как муссы и кремы. Для взбивания наиболее 
приемлемы сливки 33, 35, 38%-ной жирности. В производстве муч­
ных кондитерских изделий используются и уже готовые взбитые 
сливки различной жирности.

П о д г о т о в к а  к и с п о л ь з о в а н и ю :  перед взбиванием 
сливки хорошо охлаждают в течение нескольких часов, затем 
взбивают сначала медленно, затем, увеличивая скорость, взбива­
ют до тех пор, пока они не загустеют до такой степени, что будут 
держаться на венчике.
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Сметана (ГОСТ Р 52092 — 2003 «Сметана. Технические усло­
вия»), Изготавливается из сливок коровьего молока с добавлением 
молочных продуктов или без их добавления. В зависимости от 
массовой доли жира подразделяют на нежирную (10.. 17%), мало­
жирную (19...22%), классическую (25% и 28%), жирную (30% и 
32%) и высокожирную (34...42%).

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  конси­
стенция сметаны густая, однородная. Цвет белый с кремовым от­
тенком. Вкус чистый кисломолочный со специфическим ароматом 
молочнокислого брожения. Кислотность нежирной, маложирной 
и классической сметаны — 60...10СРТ, жирной — 60...90СТ, вы­
сокожирной — 55...85°Т.

Х р а н е н и е :  сроки годности и условия хранения сметаны уста­
навливает изготовитель. Хранят при температуре не выше 8 °С, не 
допуская замораживания, так как при этом разрушается ее струк­
тура.

И с п о л ь з о в а н и е  в п р о и з в о д с т в е  м у ч н ы х  к о н д и ­
т е р с к и х  и з д е л и и :  сметану используют для приготовления 
дрожжевого, сдобного пресного, бисквитного теста и кремов. Для 
кремов требуется сметана 30 — 40%-ной жирности. Взбивают сме­
тану так же как сливки, перед взбиванием сметану хорошо охлаж­
дают.

Творог (ГОСТ Р 52096—2003 «Творог. Технические условия»). 
Представляет собой традиционный белковый кисломолочный про­
дукт, обладающий высокими пищевыми и лечебно-диетическими 
свойствами. Его вырабатывают из коровьего молока и (или) молоч­
ных продуктов путем сквашивания чистыми культурами молочно­
кислых бактерий с добавлением или без добавления сычужного 
фермента и хлористого кальция с частичным удалением сыворотки. 
Творог из не пастеризованного молока можно использовать только 
для выработки изделий, подвергающихся обязательной термиче­
ской обработке (вареники, сырники и др.), а также для производ­
ства плавленых сыров. В состав творога входит 14... 17% белков, до 
18 % жира, 2,4... 2,8 % молочного сахара. Он богат кальцием, фосфо­
ром, железом, магнием — веществами, необходимыми для роста и 
правильного развития молодого организма. Белки творога частично 
связаны с солями фосфора и кальция. Это способствует лучшему их 
перевариванию в желудке и кишечнике, поэтому творог хорошо 
усваивается организмом. В зависимости от массовой доли жира тво­
рог подразделяют на обезжиренный — менее 1,8%, нежирный —
2... 3,8 %, классический — 4... 9 %, жирный — 12... 23 %, мягкий дие­
тический — 11%-ной жирности, 4%-ной жирности и нежирный.
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О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  конси­
стенция творога мягкая, мажущаяся или рассыпчатая с наличием 
или без ощутимых частиц молочного белка. Для нежирного про­
дукта допускается незначительное выделение сыворотки. Цвет 
белый или с кремовым оттенком, равномерный по всей массе. Вкус 
и запах чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и за­
пахов. Для продукта из восстановленного и рекомбинированного 
молока — с привкусом сухого молока.

Творог зерненый (ГОСТ 31534—2012 «Творог зерненый. Тех­
нические условия»). Изготовляют зерненый творог из творожно­
го зерна с добавлением сливок и поваренной соли. Массовая доля 
жира — 4 % и 5 %.

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  конси­
стенция рассыпчатая, с отчетливо различимыми мягкими тво­
рожными зернами, покрытыми сливками. Цвет  от белого до 
желтоватого с кремовым оттенком. Вкус и запах  чистые, кисло­
молочные, без посторонних привкусов и запахов, слегка соле­
ный привкус.

Х р а н е н и е :  творог хранят в холодильных камерах при темпе­
ратуре не выше 8 °С и влажности воздуха 80...85 % в таре с крыш­
кой. Его размещают по партиям выработки. Маркировочный яр­
лык на каждом тарном месте следует сохранять до полного исполь­
зования продукции. В камерах поддерживают строгий санитарный 
режим и не допускают значительных колебаний температуры. За­
прещается оставлять ложки, лопатки в таре с творогом и смета­
ной, их необходимо хранить в специальной посуде и после исполь­
зования промывать. Гарантийный срок хранения творога состав­
ляет 36 ч с момента окончания технологического процесса, в том 
числе на предприятии не более 18 ч.

И с п о л ь з о в а н и е  в п р о и з в о д с т в е  м у ч н ы х  к о н д и ­
т е р с к и х  и з д е л и й :  творог используется для приготовления 
фаршей, начинок, кремов, муссов, творожных десертов, чизкей­
ков. Творог перед использованием протирают. В случае длительно­
го хранения творог можно замораживать. При размораживании 
творог восстанавливает свои свойства.

В производстве мучных кондитерских изделий широкое приме­
нение нашли такие молочнокислые изделия, как йогурты.

Йогурт (ГОСТ Р 51331— 99 «Продукты молочные. Йогурты. Об­
щие технические условия»). Это кисломолочный продукт с нару­
шенным или ненарушенным сгустком, повышенным содержанием 
сухих обезжиренных веществ молока, вырабатываемый из обез­
жиренного или нормализованного по жиру и сухим веществам

25



молока или молочных продуктов, подвергнутых тепловой обработ­
ке и сквашиванию с использованием термофильного молочнокис­
лого стрептококка и болгарской палочки, с добавлением или без 
добавления различных пищевкусовых продуктов, ароматизаторов 
и пищевых добавок (с компонентами и без компонентов). Массо­
вая доля жира — 0,1... 10%.

Йогурт в зависимости от нормируемой массовой доли жира 
подразделяют на молочный нежирный, молочный пониженной 
жирности, молочный полужирный, молочный классический, 
молочно-сливочный, сливочно-молочный и сливочный.

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  конси­
стенция однородная, в меру вязкая; при добавлении стабилизато­
ра желеобразная или кремообразная. При использовании вку­
соароматических пищевых добавок — с наличием их включений. 
Цвет молочно-белый, равномерный по всей массе. При выработке 
с вкусоароматическими пищевыми добавками и пищевыми краси­
телями цвет обусловлен цветом внесенного ингредиента. Вкус и 
запах кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов. При 
использовании сахара и подсластителей — в меру сладкий. При 
выработке с вкусоароматическими пищевыми добавками и вкусо- 
ароматизаторами — с соответствующим вкусом и ароматом вне­
сенного ингредиента.

Х р а н е н и е ,  условия хранения соблюдают в соответствии с 
требованиями производителя.

Сыр. В производстве полуфабрикатов для мучных кондитер­
ских изделий (кремы, начинки, фарши) используют некоторые 
виды сыров: «Маскарпоне» (для десерта или торта «Тирамису»), 
«Филадельфия» (для начинок чизкейков), плавленые сыры «Вио­
ла», «Дружба» (для крема из сыра), твердые сыры для приготовле­
ния пиццы и др. Рассмотрим некоторые из них.

Сыр «М аскарпоне» — это мягкий итальянский сливочный сыр 
из сливок коров или буйволиц. Сливки подогревают до 75... 90 °С и 
добавляют лимонный сок или белый винный уксус, чтобы начался 
процесс свертывания. «Маскарпоне» содержит в сухом остатке 
более 50 % жира, имеет кремообразную консистенцию, поэтому 
идеально подходит для десертов. Самый и шестный десерт или 
торт с сыро]у «Маскарпоне» — «Тирамису», что в переводе с ита­
льянского означает «поднимай меня».

Сыр «Ф иладельф ия» — главный ингредиент в составе знаме­
нитых американских чизкейков. Это мягкий сливочный сыр. На­
считывают множество разновидностей сыра: легкий, взбитый, с 
разным процентом жирности, с фруктами и ягодами, с овощами, с
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чесноком и луком, с соусами. В зависимости от особенностей вку­
са определяется его кулинарное использование.

Сыр «Рикот т а», как и сыр «Филадельфия», входит в состав 
традиционных чизкейков. В зависимости от местности имеются 
небольшие вариации во вкусе этого сыра, который всегда имену­
ется по провинции: рикотта сицилиано, рикотта романо, рикотта 
пьемонтезе и т.д. Кроме того, сыр «Рикотта» различают по плот­
ности: рикотта дольче (без соли), рикотта молитерно (подсолен­
ный, суховатый), рикотта форте (не выдержанный, мягкий). Сыр 
«Рикотта» используется в итальянской кухне как творог в начинки 
пирогов, в вареники, в ленивые вареники. Рикотта (ricotta) по- 
итальянски означает «заново вскипяченный», что указывает на 
способ приготовления сыра. Сыр «Рикотта» приготавливается не 
из молока, а из сыворотки, остающейся после приготовления 
«Моццареллы» или других сыров. После удаления сырной массы 
из сыворотки в ней еще остаются кусочки мякоти. Чтобы их из­
влечь, сыворотку кипятят заново до тех пор, пока те не всплывут. 
Затем эти кусочки сырной массы вынимают и они вызревают в те­
чение нескольких дней. Молодой сыр «Рикотта» имеет кисловатый 
нежный вкус. В Фриоли его коптят. Другие популярные сорта этого 
сыра состоят из молочной смеси с травами и перцем. В Калабрии 
существует вегетарианский тип сыра «Рикотта» — молоко для него 
свертывается с помощью сока из веток фигового дерева.

В настбящее время российские кондитеры разработали рецеп­
туры тортов (по типу чизкейков) с использованием плавленых сы­
ров «Виола», «Дружба», а также сычужных сыров, например сыра 
«Гауда» для торта «Гауда».

При производстве молочных продуктов — молока, сливок, творо­
га, сыра — получают ценные побочные продукты: творожную, под- 
сырную, казеиновую сыворотки, пахту из обезжиренного молока.

Животные, растительные и комбинированные жиры. В произ­
водстве мучных кондитерских изделий используют животные, 
растительные и комбинированные жиры (кулинарные, кондитер­
ские жиры, маргарины, спреды). Они выполняют функции улуч- 
шителей теста, так как оказывают увлажняющее и разрыхляющее 
действие. Кроме того, жиры используют и для смазывания форм.

К животным жирам относят коровье масло, вырабатываемое из 
сливок, и природные продукты, получаемые из жировых тканей 
различных животных, подразделяющиеся на жидкие и твердые. 
Ж и дкие животные жиры содержатся в тканях морских животных 
и рыб, а также в костях и копытах наземных животных. Твердые 
животные жиры находятся в тканях наземных животных. Ж ивот-
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ные топленые жиры (говяжий, свиной) используются в производ­
стве мучных кондитерских изделий только как составные части 
фритюра и, кроме того, из них получают саломас — гидрогенизи- 
рованные и переэтерифицированные (пластифицированный са­
ломас) жиры.

Гидрогенизированными жирами, или саломасами, называют 
жиры растительного или животного происхождения, которым 
придают твердую консистенцию путем химических реакций при­
соединения водорода к ненасыщенным жирным кислотам и пре­
вращения их в насыщенные кислоты.

Гидрирование жиров сопровождается переэтерификацией (об­
меном радикалов), снижением содержания витаминов А и D, тер­
мическим и гидролитическим распадом жиров с накоплением сво­
бодных жирных кислот. Для удаления летучих соединений и сни­
жения кислотного числа саломасы подвергают рафинированию. 
Используются саломасы для производства кондитерских и кули­
нарных жиров, маргарина.

Масло сливочное (ГОСТ Р 52969 — 2008 «Масло сливочное. Тех­
нические условия»). Изготавливается из коровьего молока и (или) 
молочных продуктов и побочных продуктов переработки молока в 
ассортименте: «Традиционное», «Любительское», «Крестьянское», 
«Бутербродное» и «Чайное». Сливочное масло представляет собой 
сложную систему, в которой преобладает жировая фаза, равно­
мерно распределенная в водной фазе.

Масло сливочное в зависимости от особенностей технологии 
изготовления подразделяют на сладкосливочное, кислосливочное, 
соленое и несоленое. Ассортимент коровьего масла и основные 
показатели качества представлены в табл. 1.4.

Масло сливочное по органолептическим показателям подразде­
ляется на высший и 1 сорта. Для установления сорта масла исполь­
зуют 20-ти бальную систему оценки, в соответствии с которой на 
вкус и запах отведено 8 и 5 баллов, на цвет — 2 и 1 балла, на кон­
систенцию — 4 и 3 балла, упаковку и маркировку — 3 и 2 балла. 
Высший сорт — 17... 20 баллов, первый — 11... 16 баллов.

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а .  В выс­
шем сорте вкус и запах выраженный или недостаточно выражен­
ный сливочный и привкус пастеризации или кисломолочный, без 
посторонних Привкусов и запахов, умеренно соленый для солено­
го масла. Консистенция плотная, пластичная, однородная или не­
достаточно плотная и пластичная. Поверхность на срезе блестя­
щая, слабо блестящая или слегка матовая. Цвет от светло-желтого, 
однородный по всей массе.
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Т а б л и ц а  1.4
Массовая доля, %

Вид сливочного масла жира, 
не менее

влаги, 
не более

поваренной 
соли, 

не более

Т радиционное:
сладкосли вочное и кислосли вочное 82,5 16 —

н есол ен ое
15 1

солен ое

Л ю би тельское:
сладкосли вочное и  к и слосли вочное 80 18 —

н есол ен ое
17 1

солен ое

К рестьян ское:
сладкосли вочное и  кислосли вочное 72,5 25 —

н есол ен ое
24 1

сол ен ое

Б утерброд ное: сладкосли вочное и  к и с ­
л осливочн ое н есол ен ое

61,5 35

Ч ай ное: сладкосли вочное и  ки сл осл и ­ 50 45,5 —

вочн ое н есо л ен о е

В первом сорте вкус и запах невыраженный сливочный, или 
кисломолочный, или излишне выраженный привкус пастериза­
ции, или слабо пригорелый, или привкус растопленного масла, или 
слабокормовой привкус, умеренно соленый для соленого масла. 
Консистенция слабо крошливая, или рыхлая, или слоистая, или 
мучнистая. Поверхность с наличием одиноких мелких капель вла­
ги. Цвет от светло-желтого до желтого, незначительно неоднород­
ная по массе. „

Х р а н е н и е :  масло сливочное хранят в заводской таре или
брусками, завернутыми в пергамент в лотках, масло топленое — 
во флягах в чистых, защищенных от действия света, хорошо вен­
тилируемых помещениях. Масло коровье, топленое и другие пи­
щевые жиры нельзя хранить совместно с сильнопахнущими про­
дуктами. Сроки годности устанавливаются в зависимости от 
упаковки и режима хранения. Температура от -25 °С до +2 С, 
влажность — 80...90%, хранят от 15 сут до 24 мес. Например, срок 
годности сливочного масла, реализуемого монолитами, при темпе­
ратуре 1 ...5°С не более 10 сут с момента отпуска с предприятия.
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П о д г о т о в к а  к и с п о л ь з о в а н и ю :  перед использованием 
масло зачищают от желтого налета (прогорклого жира), который 
образуется в результате окисления жира под действием кислорода 
воздуха, света, повышенной влажности и температуры. Затем мас­
ло разрезают на куски и взбивают сначала на медленном ходу до 
однородной консистенции, а потом на быстром до пышной белой 
консистенции.

Растительные масла. Получают из семян путем прессования 
или экстракцией. В состав входит: 95...98 % триглицеридов; 1... 2 % 
свободных жирных кислот; 1. . .2% фосфолипидов; 0,1...0,3% сте- 
ринов. Характерный цвет и вкус масел обусловлен присутствием 
сложных липидов и жироподобных веществ — витаминов, токо­
феролов, каратиноидов. Наибольшей витаминной ценностью об­
ладает подсолнечное масло, так как токоферолы содержатся в нем 
в Е-витаминной форме. В кондитерском производстве раститель­
ное масло используется при приготовлении некоторых изделий из 
дрожжевого теста и, главным образом, для жарки изделий из те­
ста в большом количестве жира. Некоторые виды растительных 
масел придают кондитерским изделиям особый, свойственный им 
вкус: кунжутное масло, масло грецких орехов, миндальное, коко­
совое, пальмовое, масло какао.

Масло подсолнечное (ГОСТ 1129—2013 «Масло подсолнечное. 
Технические условия»). В зависимости от обработки, уровня зна­
чения показателей качества и назначения подсолнечное масло 
подразделяют на марки: рафинированное (дезодорированное, не- 
дезодорированное) и нерафинированное.

В производстве мучных кондитерских изделий используют 
только рафинированные дезодорированные растительные масла: 
подсолнечное, кукурузное, соевое.

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  про­
зрачное, без осадка, без запаха, вкус обезличенного масла или с 
приятными слабо специфичными оттенками вкуса и запаха.

Х р а н е н и е :  растительное масло хранят в бочках, бидонах и 
другой таре в крытых затемненных помещениях. Минимально га­
рантируемые сроки годности (с даты изготовления) для фасован­
ных масел: нерафинированного — 4 мес, рафинированного дезо­
дорированного — 6 мес.

Маргарин (ГОСТ 32188—2013 «Маргарины. Общие технические 
условия»). Является заменителем сливочного масла. По своему хи­
мическому составу, усвояемости, калорийности он мало отличается 
от сливочного масла. Маргарин представляет собой физико-хими­
ческую систему, один из основных компонентов которой вода (дис­

персная фаза) равномерно распределяется в другом компоненте — 
масле (дисперсионная среда) —  в виде мельчайших капель, образуя 
эмульсию «вода в масле». Стойкость маргарина в процессе обработ­
ки, хранения и потребления обусловлена присутствием эмульгато­
ров — веществ с поверхностно-активными свойствами, стабилизи­
рующих эмульсию «вода в масле». В производстве мучных конди­
терских изделий используют маргарин «Молочный» и «Сливочный». 
Он применяется для приготовления различных видов теста (дрож­
жевого, дрожжевого слоеного, пресного слоеного, песочного и др.), 
некоторых видов кремов, для приготовления начинок.

Пищевая промышленность выпускает специальные виды мар­
гарина для приготовления, например, слоеного теста. Этот вид 
маргарина характеризуется особой пластичностью, легко обраба­
тывается при любой температуре (температура плавления выше 
40 °С) в помещении, придает изделиям золотистый цвет, не оставля­
ет жирного привкуса во рту, так как в его состав входят эмульгато­
ры, антиокислители, регуляторы кислотности и другие пищевые до­
бавки. Такой маргарин способствует хорошему слоеобразованию.

Состав такого маргарина обычно включает в себя: раститель­
ные жиры (100%), частично гидрогенизированные; воду; соль; 
эмульгаторы (моно- и диглицериды жирных кислот); регуляторы 
кислотности (лимонная кислота); сорбат калия; сорбиновую кисло­
ту; антиокислитель альфа-токоферол; ароматизатор; природный 
краситель бета-каротин. Содержание жира обычно составляет 
82 %, влажности — 17 %, температура плавления — 42 °С.

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  марга­
рин должен иметь чистые вкус и аромат, сходные со вкусом и аро­
матом сливочного масла. Консистенция — однородная, пластич­
ная. Цвет  однородный, светло-желтый для окрашенного, белый 
для неокрашенного; при жарении не должен разбрызгиваться. Со­
держание жира в молочном и сливочном маргарине не менее 82 %, 
в шоколадном и кофейном не менее 62...65%. Содержание влаги 
не более 17 %.

Х р а н е н и е :  срок хранения для маргарина 6 мес с даты изго­
товления при хранении в сухом прохладном месте.

Спреды (ГОСТ Р 52100 — 2003 «Спреды и смеси топленые Об­
щие технические условия»). Представляют собой эмульсионный 
жировой продукт с массовой долей общего жира от 39 % до 95 % 
включительно и топленые смеси массовой долей общего ж ира не 
менее 99%, вырабатываемые из молочного жира и (или) расти­
тельных масел с добавлением пищевых, вкусоароматических до­
бавок и витаминов или без них. Спреды и топленые смеси предна­
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значены для непосредственного употребления в пищу, использо­
вания в хлебопекарной и ко ндит° р с ко й промышленности.

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  вкус и 
запах сливочный, сладкосливочный или кислосливочный, при­
вкус — свойственный внесенным добавкам. Консистенция пла­
стичная, однородная, плотная или мягкая. Поверхность среза бле­
стящая или слабо блестящая, сухая на вид. Цвет  от белого до 
светло-желтого, однородный по всей массе или обусловленный 
внесенными добавками Допускается наличие отдельных вкрапле­
ний добавок.

Х р а н е н и е :  рекомендуется хранить при температуре о т -25 °С 
до +5 °С. Сроки годности устанавливает изготовитель в зависимо­
сти от температуры хранения, наличия потребительской упаков­
ки, вида упаковочного материала, рецептурного состава.

В хлебопекарном и кондитерском производстве широко ис­
пользуются яйца и яйцепродукты, которые улучшают окраску, 
структуру и вкусовые свойства изделий, повышают их пищевую 
ценность.

Яйца (ГОСТ 31654—2012 «Яйца куриные пищевые. Техниче­
ские условия»). Подразделяются на диетические и столовые. К ди­
етическим относятся яйца, срок хранения которых не превышает 
7 сут, к столовым — срок хранения которых не более 25 сут со 
дня сортировки, а также хранившиеся в холодильниках не более 
120 сут. Яйца в зависимости от их массы подразделяются на 5 ка­
тегорий: высшая (75 г и более), отборная (65,0...74,9 г), первая 
(55,0...64,9 г), вторая (45,0...54,9 г) и третья (35,0... 44,9 г). Масса ку­
риного яйца зависит от породы и возраста птицы, условий кормле­
ния и содержания и составляет в среднем 55 г. Основные состав­
ные части яйца — белок, желток и скорлупа.

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  скор­
лупа яиц должна быть чистой, без пятен крови и помета, непо­
врежденной. На скорлупе диетических яиц допускается наличие 
единичных точек и полосок (следы от соприкосновения яиц с по­
лом клетки или транспортером для сбора яиц), а на скорлупе сто­
ловых яиц — пятна, точки и полоски, занимающие не более 1/8 
поверхности. Каждое яйцо должно иметь маркировку. На диети­
ческих яйцсГх указывают: вид яиц (Д), категорию (В, О, 1, 2 и 3) и 
дату сортировки (число и месяц); на столовых — только вид яиц 
(С) и категорию. Содержимое яиц не должно иметь посторонних 
запахов (гнилости, тухлости, затхлости и др.).

Х р а н е н и е :  яйца в коробках хранят на подтоварниках в сухих 
прохладных помещениях отдельно от других продуктов при тем­
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пературе не выше 20 °С, а в холодильниках — при температуре от 
0 до -2  °С и относительной влажности 85...88 %.

И с п о л ь з о в а н и е  в п р о и з в о д с т в е  м у ч н ы х  к о н д и ­
т е р с к и х  и з д е л и й :  яйца улучшают вкус кондитерских и хле­
бобулочных изделий, придают им пористость. Белок яйца обладает 
связующими свойствами — хороший пенообразователь, удержи­
вает сахар. Этим объясняется его применение при производстве 
белковых кремов, зефира, воздушного, миндального и некоторых 
других видов теста. Объем белка при взбивании увеличивается в 
7 раз, добавление сахара снижает объем в 1,5 раза.

Желток богат белками, жиром и витаминами (А, Е, В1, В2 и РР). 
Благодаря лецитину желток является хорошим эмульгатором. 
Большое количество желтков позволяет получить в жидком тесте 
стойкую эмульсию из воды и жира, что используется при изготов­
лении вафель и печенья. Ж елтки улучшают структуру теста, при­
дают изделиям нежный вкус.

П о д г о т о в к а  к и с п о л ь з о в а н и ю :  свежесть яиц определяют с 
помощью овоскопа или при погружении их в 10%-ный раствор соли. 
Свежие яйца опускаются на дно, а испорченные плавают. Перед ис­
пользованием яйца моют теплой водой. Сильно загрязненные яйца 
обмывают мягкой щеткой или протирают солью. Затем яйца дезинфи­
цируют 2%-ном раствором хлорной извести, после чего промывают в 
2%-ном растворе соды. Дезинфицированные яйца споласкивают в те­
чение 5 мин в проточной воде.

Промытые яйца разбивают в отдельную посуду по 3...5 шт., 
проверяют на доброкачественность и переливают в общую ем­
кость. Отделенные яйца процеживают через сито.

Яичные продукты (ГОСТ 30363—2013 «Продукты яичные жид­
кие и сухие пищевые. Технические условия»). Вырабатываются в 
виде яичного меланжа, яичного желтка и яичного белка. В зави­
симости от технологии производства яичные продукты выраба­
тывают жидкие и сухие. По термическому состоянию яичные 
продукты подразделяют на охлажденные (с температурой не выше 
+4°С), замороженные (с температурой не выше -12 °С) и глубоко 
замороженные (с температурой не выше -18 °С).

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  пред­
ставлены в табл. 1.5.

Х р а н е н и е :  яичные продукты хранят в сухих, чистых и хоро­
шо вентилируемых помещениях. Сроки годности с даты выра­
ботки:
■ для сухих яичных продуктов при температуре не выше 20 °С не

более 6 мес, при температуре не выше 4 °С — не более 24 мес;
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Т а б л и ц а  1.5

Наименование показателя
Характеристика яичного продукта

жидкого сухого

В неш ний  вид и к о н си ­
стен ц и я

О дн ородн ы й  продукт без п осторон н и х  
п ри м есей

без остатков  скорлу­
пы, пленок, тверды й  
в зам о р о ж ен н о м  
состояни и, ж ид ки й  
в охл аж д ен н ом  и 
р азм о р о ж ен н о м  
состояни и, п ри  этом 
ж елток  более  густой

п о р о ш к о о б р азн ы й  
и ли  в виде гранул, 
ком очки  легко р а з ­
руш аю тся  п ри  н ад а­
в ли ван и и  пальцем

Ц вет:
м елан ж а и ж елтк а

белка

О т ж елтого  до о р а н ­
ж евого
О т светло-ж елтого  
до светло-зеленого

О т светло-ж елтого  
до  ор ан ж ево го  
О т белого до ж ел то ­
ватого

Зап ах  и вкус С вой ствен н ы е яичны м  продуктам, без п о­
сторон ни х

■ ж и д к и х  о х л а ж д е н н ы х я и ч н ы х  п р о д у к т о в п р и  т е м п е р а т у р е  н е
выше 4 °С — не более 24 ч, в том числе на предприятии- 
изготовителе не более 6 ч с момента окончания технологиче­
ского процесса;

■ жидких замороженных яичных продуктов при температуре не 
выше -18 °С не более 15 мес, при температуре не выше -12 °С — 
не более 10 мес.
П о д г о т о в к а  к и с п о л ь з о в а н и ю :  замороженные яичные 

продукты (яичный меланж, яичные желтки, яичные белки) размо­
раживают непосредственно перед использованием и в количестве, 
необходимом для приготовления блюд при комнатной температу­
ре или на водяной бане при температуре 40...45 °С. После оттаива­
ния яичные продукты можно хранить в течение не более 4 ч. Раз­
мороженный яичный продукт тщательно перемешивают и проце­
живают. •

Сухой яичный меланж (яичный порошок) перед использовани­
ем просеивают, затем разводят в небольшом количестве теплой 
воды, добавляют остальную воду и оставляют для набухания.

Сухой яичный белок перед взбиванием разводят холодной 
кипяченой водой (соотношение указывается производителем и
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может достигать 1: 10), оставляют для набухания, а затем взби­
вают.

И с п о л ь з о в а н и е  в п р о и з в о д с т в е  м у ч н ы х  к о н д и ­
т е р с к и х  и з д е л и й :  при использовании сухих или жидких яич­
ных продуктов отпадает необходимость в выделении специально­
го помещения или отделения для обработки яиц. Меланж может 
быть использован вместо яиц для приготовления полуфабрикатов 
и изделий, в которых не требуется отделение желтка от белка. Из 
него, например, готовят бисквит с подогревом.

Яичный белок предназначен для таких кондитерских полуфа­
брикатов, как крем «Зефир», крем «Птичье молоко», белковый за­
варной крем, безе и другие взбивные кондитерские полуфабрика­
ты. Используется в выпечке, бисквитах, пончиках и др. Это специ­
альный кондитерский белок с высокой пенообразующей 
способностью.

Яичный желток предназначен в кондитерском производстве 
для приготовления десертов.

Взаимозаменяемость некоторых видов яичного сырья:
■ 1 кг яиц можно заменить: 25 шт. яиц, или 1 кг меланжа, или 

350 г желтка и 650 г белка, или 278 г сухого яичного меланжа и 
722 г воды;

■ 1 яйцо можно заменить: 40 г замороженного меланжа или 12,5 г 
сухого яичного меланжа и 30 г воды.
Орехи. В приготовлении кондитерских изделий используются 

различные виды орехов: фундук, арахис, миндаль, кешью, ф и­
сташки, грецкие орехи и др. Фундук и лещинный орех поступают 
на предприятия без скорлупы. Лучшие вкусовые качества они при­
обретают при обжаривании, для чего их на несколько минут по­
мещают в жарочный шкаф. Миндаль используется двух видов: 
горький, обладающий сильным ароматом, и сладкий — менее аро­
матный. Из-за синильной кислоты и горького вкуса количество 
горького миндаля не должно превышать 4 % общей массы. Ядро 
миндаля обычно используют, не освобождая от оболочки. Арахис 
заменяет миндаль. Перед использованием его обжаривают. Грец­
кие орехи употребляются для изготовления начинок, посыпок, 
украшений. Кешью — орехи, произрастающие в тропических 
странах, имеют приятный сладковатый вкус. Используются для из­
готовления теста и отделки изделий. Фисташки имеют ярко­
зеленую окраску ядра и приятный сладковатый, слегка масляни­
стый вкус. Их применяют в рубленом виде для посыпки пирожных 
и тортов.
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П о д г о т о в к а  к и с п о л ь з о в а н и ю :  для удаления оболоч­
ки: фундук, арахис обжаривают, охлаждают и, потирая друг о дру­
га, удаляют оболочку. Миндаль опускают на 1 ...2 мин в кипяток, а 
затем путем надавливания на ядро удаляют оболочку. Грецкие оре­
хи выдерживают в растворе поваренной соли, затем удаляют обо­
лочку, ядра промывают от соли и подсушивают.

Не рекомендуется жарить фисташки и грецкие орехи, так как 
при обжаривании фисташки изменяют цвет, а грецкие орехи при­
обретают неприятный запах.

Для получения 1 ООО г очищенных жареных орехов берут 1 053 г 
сырого ядра.

Мак. Используется при изготовлении изделий из дрожжевого 
теста для посыпки и начинок. Если мак загрязнен песком, то его 
промывают в теплой воде и погружают в сахарный сироп. При 
этом песок оседает на дно, а мак всплывает. Сироп фильтруют и 
добавляют при замешивании теста.

ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ ВИДЫ СЫРЬЯ

В производстве хлебобулочных и кондитерских изделий для 
придания им объема и пористости чаще всего используются био­
логические и химические разрыхлители.

Биологические разрыхлители. К ним относятся хлебопекарные 
дрожжи и хлебные закваски. Дрожжи — это микроорганизмы 
(грибки), состоящие из отдельных неподвижных клеток. Снаружи 
клетка покрыта оОолочкой, внутри которой находятся протоплаз­
ма и ядро. В 1 г прессованных дрожжей содержится около 5 млн 
таких клеток. Для питания дрожжей нужны сахар, азотистые и 
минеральные соединения; эти вещества должны находиться в 
растворенном состоянии.

Разрыхляющее действие дрожжей основано на том, что в про­
цессе их жизнедеятельности сахара превращаются в спирт и 
углекислый газ (сбраживаются). Пузырьки углекислого газа соз­
дают внутри теста поры, оно увеличивается в объеме и, как гово­
рят, «подходит».

Существует три основных вида хлебопекарных дрожжей: 
прессованные дрожжи; сухие активные дрожжи, инстантные, 
или быстродействующие, дрожжи; жидкие.

Свежие прессованные дрожжи (ГОСТ Р 54731—2011 «Дрожжи 
хлебопекарные прессованные. Технические условия»). Это гриб­

1.2 .
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ки, выделяющие углекислый газ в тесто при брожении. Отличают­
ся тем, что выделяют также другие, влияющие на вкус выпекаемо­
го изделия вещества, что вызвано их метаболизмом. Для использо­
вания в кондитерском производстве дрожжи прессуют в бруски 
по 100, 500 или 1 000 г. В настоящее время некоторые предприятия 
пищевой промышленности выпускают дрожжи прессованные 
йодированные, обогащенные биологически активными вещества­
ми (витамины группы В, витамины Н, D, микроэлементы, важней­
ший из которых — йод). Они могут использоваться при производ­
стве хлебобулочных изделий, например хлеб йодированный. Нали­
чие в дрожжах йода не только улучшает качество выпечки, но и 
обогащает хлебобулочные изделия жизненно важными элемента­
ми. Наличие йода в продуктах питания повышает сопротивляемость 
организма к заболеваниям щитовидной железы (зоб) и снижает 
риск развития онкологических заболеваний. Применение йодсо­
держащих дрожжей не требует изменения технологии выпечки.

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  конси­
стенция плотная, дрожжи должны легко ломаться и не мазаться. 
Цвет равномерный, без пятен, светлый, допускается сероватый 
или кремоватый оттенок. Запах, свойственный дрожжам, не допу­
скается запаха плесени и другие посторонние запахи. Вкус, свой­
ственный дрожжам, без постороннего привкуса. Влажность до 
75 %; легко растворяются в воде.

П о д г о т о в к а  к и с п о л ь з о в а н и ю :  перед употреблением 
дрожжи освобождают от бумаги, растворяют в теплой воде при 
температуре 30... 3.5 °С и процеживают через частое сито. Не реко­
мендуется одновременно смешивать дрожжи с солью и холодной 
водой.

Замороженные дрожжи следует оттаивать постепенно при тем­
пературе 4... 6 °С или сразу растворять в теплом молоке или воде.

Х р а н е н и е :  свежие дрожжи рекомендуется хранить при тем­
пературе 0...4°С в течение 12 сут (срок хранения дрожжей, 
произведенных на современных предприятиях, может доходить 
до 42 сут). Прессованные дрожжи рекомендуется разделить пор­
ционно (с учетом потребности) на кусочки, завернуть по отдель­
ности в бумагу или положить в банку и закрыть пластиковой 
крышкой. В таком состоянии дрожжи сохраняются в морозильной 
камере до одного года, не теряя своих свойств. Повторное замора­
живание не рекомендуется, так как в этом случае дрожжи утрачи­
вают свои свойства.

Главный недостаток прессованных дрожжей — небольшой срок 
хранения (несколько недель), при более длительном хранении
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происходит значительное снижение бродильной активности. Для 
сохранения качества дрожжей применяют консервирование.

Сухие дрожжи (ГОСТ Р 54845—2011 «Дрожжи хлебопекарные 
сушеные. Технические условия»). Вырабатывают путем высуши­
вания хлебопекарных прессованных дрожжей. При низкой влаж­
ности дрожжевая клетка находится в «спящем» состоянии и мо­
жет сохраняться в течение длительного времени. Сухие дрожжи 
вырабатываются высшего и первого сортов. Расход сухих дрож­
ж ей в 3— 4 раза меньше, чем прессованных, и зависит от их 
подъемной силы. Такие дрожжи известны как «сухие активные 
дрожжи» и представляют собой сферические гранулы около 1 мм 
в диаметре. Для их получения дрожжевая масса высушивается до 
влажности 7...8 %.

Перед использованием сухие активные дрожжи необходимо 
активировать, т. е. растворить в теплой жидкости, дать постоять 
некоторое время для размягчения и перемешать.

Инстантные дрожжи (от англ. Instant — немедленный) получа­
ют специальным методом быстрой сушки с меньшим повреждени­
ем клеточной мембраны и консервации дрожжей вакуумом, ко­
нечная влажность продукта составляет не более 5 %. Они не требу­
ют предварительной активации. Инстантные дрожжи смешивают 
с мукой без предварительного разведения водой, что ускоряет и 
упрощает процесс приготовления дрожжевого теста. Сухие ин­
стантные дрожжи используются в 4 — 6 раза меньше свежих. Ин­
стантные дрожжи предотвращают оседание теста благодаря высо­
кой ферментативной активности и чистоте дрожжевой культуры. 
Они экономны. Выпускают инстантные дрожжи двух видов: для те­
ста с небольшим количеством сахара и для более сдобного теста.

При выборе дрожжей следует обращать внимание на рецепту­
ру теста и рекомендации производителя.

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  к а ч е с т в а :  имеют 
форму вермишели, гранул, мелких зерен, кусочков, порошка или 
крупообразная. Цвет  светло-желтый или светло-коричневый. За­
пах, свойственный сушеным дрожжам, без посторонних запахов: 
гнилостного, плесени и др. Вкус, свойственный сушеным дрож­
жам.

П о д г о т о в к а  к и с п о л ь з о в а н и ю : !  кг дрожжей разводят 
в 5 л теплой (35...38 °С) подслащенной (1 ...2%) воды.

Х р а н е н и е .  Срок годности сухих хлебопекарных дрожжей 
высшего сорта — 12 мес со дня выработки, первого сорта — 5 мес, 
сухих активных и инстантных дрожжей — от 1 до 2 лет. После 
вскрытия упаковки сухих активных и сухих инстантных дрожжей

остальное количество рекомендуется тщательно закрывать, так как 
при хранении открытых упаковок они утрачивают свои свойства.

Жидкие дрожжи используются на больших предприятиях по 
производству хлеба.

Хлебная закваска, или ржаная закваска, — закваска, основан­
ная на молочнокислом брожении. Используется при изготовлении 
различных видов хлеба и хлебобулочных изделий. Многие разно­
видности хлеба из ржаной муки готовятся с применением хлебной 
закваски, так как обычные хлебопекарные дрожжи неспособны 
придать достаточно пористую структуру такому тесту. Свежая за­
кваска может быть приготовлена либо с использованием культур 
различных молочнокислых бактерий, либо естественной фермен­
тацией ржаной муки в теплой воде с доступом воздуха (в котором 
всегда присутствует некоторое количество молочнокислых бакте­
рий).

Химические разрыхлители. К ним относятся пищевая сода, 
углекислый аммоний, пекарский порошок, поташ и др. Использу­
ются для разрыхления бездрожжевого теста: песочного, сдобного 
пресного, пряничного теста, вафельного.

П ищ евая сода (ГОСТ 2156 — 76 «Натрий двууглекислый. Тех­
нические условия») — бикарбонат натрия (NaHC03) — белый кри­
сталлический порошок, без запаха, солоновато-щелочного вкуса, 
растворимый в воде. Ее, как правило, используют для разрыхле­
ния теста, содержащего кислоту (сметану, простоквашу, фрукто­
вый сироп и т.д.), так как при соприкосновении соды с кислотой 
или при нагревании из соды выделяется углекислый газ, разрых­
ляющий тесто. Кроме того, кислота способствует более полному 
разложению соды, что обеспечивает отсутствие вызванного содой 
специфического привкуса в готовой выпечке. Если в тесте нет 
кислоты, ее следует добавить, например ввести в тесто уксус или 
лимонную кислоту.

При приготовлении теста не нужно «гасить» соду кислотой, 
лучше ее перемешать непосредственно с мукой, а кислоту добав­
лять в жидкость, затем жидкость соединить с мукой. Тесто после 
добавления соды и кислоты нельзя долго месить, так как образую­
щийся вследствие взаимодействия соды с кислотой углекислый 
газ быстро улетучивается уже при замесе, тесто снова становится 
плотным и при выпекании не разрыхляется.

Вывод: замес такого теста лучше производить быстро и в поме­
щении, температура которого не выше 18 °С.

Не рекомендуется добавлять в тесто слишком много соды, так 
как тесто приобретает неприятный вкус и зеленоватый оттенок.
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На 1 кг муки расходуется в среднем 1,5...2 чайные ложки пище­
вой соды. Соду хорошо использовать для приготовления прянично­
го теста, содержащего мед, так как в меде имеется определенное 
количество необходимой соде кислоты. Кроме того, пряничное те­
сто имеет темный цвет и содержит много пряностей, следователь­
но, вкус соды и изменение цвета останутся незаметными. Перед 
использованием соду просеивают и соединяют с мукой.

Углекислый аммоний  (ГОСТ 3770 — 75 «Реактивы. Аммоний 
углекислый. Технические условия») — карбонат аммония 
(NH4)2C 0 3 — представляет собой белые комки кристалликов или 
кристаллический порошок с характерным запахом нашатырного 
спирта. При нагревании во время выпечки углекислый аммоний 
выделяет аммиак и углекислый газ, которые и разрыхляют тесто.

Перед употреблением углекислый аммоний измельчают, затем 
просеивают сквозь частое сито или растворяют в холодной воде 
(не выше 25 °С) в соотношении 1 :4 и добавляют в жидкость при 
замесе теста.

Изделия, приготовленные с углекислым аммонием, получаются 
более пористыми и без специфического привкуса, однако по внеш­
нему виду, в частности по цвету, они уступают изделиям, приго­
товленным на соде. Поэтому лучше всего использовать смесь ам­
мония с содой в соотношении 2: 3. Хранить углекислый аммоний 
следует в плотно закрытых стеклянных банках.

П екарский порошок  (бакпульвер) —  это смесь пищевой со д ы  и 
лимонной (или винной) кислоты. Можно приготовить пекарский 
порошок самим. Для этого нужно смешать соду и лимонную кис­
лоту в гранулах в равных количествах. Если используется винный 
камень, то берут две части винного камня, к одной части соды. 
При приготовлении теста пекарский порошок, так же как и соду, 
лучше смешивать с мукой.

Большинство современных кондитерских рецептов предусма­
тривает введение при замесе теста сразу всех компонентов, что 
позволяет упростить технологический процесс, уменьшить поте­
рю времени и энергии. Отдельно могут вводиться лишь взбитые 
яйца. В таких случаях необходимо использовать химические раз­
рыхлители для теста, представляющие собой смесь носителя угле­
кислого газа,“носителя кислотности и разделителя.

В качестве носителя углекислого газа применяется бикарбонат 
натрия (сода) или карбонат калия (поташ). В качестве носителей 
кислотности, прежде всего, применяются кислые пирофосфаты 
натрия (Е 450) или фосфаты кальция (Е 341), имеющие технологи 
ческие преимущества в сравнении с вкусовыми кислотами (ли­
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монной, винным камнем). Разделители вводят в эти смеси для пре­
дотвращения предварительной реакции носителей углекислого 
газа с носителями кислотности. Особенно хорошо подходят для 
этой цели крахмалы с небольшим размером частиц, такие как ку­
курузный и рисовый.

Использование таких смесей (пекарских порошков) позволяет 
быстро готовить различные виды теста: песочное, бисквитное, 
пряничное, вафельное, тесто для кексов и др.

Процесс разрыхления осуществляется как при замесе теста, 
так и во время выпечки изделий. Разрыхление в процессе замеса 
позволяет улучшить стабильность массы и достичь равномерной 
пористости. Разрыхление при выпечке позволяет получить пыш­
ные, пористые изделия.

Пищевые кислоты. К ним относятся лимонная, уксусная, 
яблочная, молочная. Они поступают на предприятия в виде кри­
сталлов или растворов. Пищевые кислоты употребляют в каче­
стве антикристаллизаторов при варке инвертного сиропа и по­
мады, при замесе слоеного теста для лучшего набухания клейко­
вины, при взбивании белков и для подкисления некоторых 
полуфабрикатов (желе и пр.).

Ароматизаторы пищевые (ГОСТ 32049—2013 «Ароматизаторы 
пищевые. Общие технические условия»). Подразделяются на на­
туральные, идентичные натуральным и искусственные. Для аро­
матизации кондитерских изделий нередко применяют фруктовые 
эссенции — концентрированный раствор ароматических и вкусо­
вых веществ: вишневая, банановая, цитрусовая, ромовая, ваниль­
ная и т.д.

Эссенции разрушаются при температуре выше 25 °С, поэтому 
их следует добавлять в охлажденную продукцию. В приготовлении 
теста используют термостойкие эссенции.

Пряности. К ним относятся корица, ваниль, кардамон, гвозди­
ка, анис, тмин, шафран, имбирь, душистый перец, мускатный орех, 
мята, душица и др. Их используют для улучшения вкусовых ка­
честв мучных кондитерских изделий. Пряности добавляют как в 
тесто, так и в кремы, сиропы, начинки, наполнители.

Пищевые красители. Это вещества, которые добавляются к пи­
щевым продуктам:
■ для восстановления природной окраски, утраченной в процессе

обработки;
■ окрашивания бесцветных продуктов;
■ повышения интенсивности природной окраски.
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Пищевые красители бывают натуральными и синтетическими.
Н ат уральны е красит ели  — это красящие вещества, выделен­

ные физическими способами из растительных и животных источ­
ников или минералов. Натуральными считаются красители, полу­
ченные микробиологическим путем, например бета-каротин. По 
химической природе красящие вещества растительного происхо­
ждения обычно относятся к флавоноидам (антоцианы, флавоны, 
флавонилы) и каратиноидам. Это соки, экстракты, отвары из ягод 
черники, смородины, малины, винограда. Для их изготовления ис­
пользуют свежие или консервированные плоды и ягоды. Эти 
красители вырабатывают в виде гувтых сиропообразных жидко­
стей. Запах и вкус красителей определяется сырьем, из которых 
они изготовлены; цвет — красный или желто-красный. Красите­
ли полностью растворяются в воде. Согласно стандарту для на­
туральных пищевых красителей нормируются содержание сухих 
веществ (по рефрактометру), содержание влаги, относительная 
плотность и концентрация красящих веществ (по сернокислому 
кобальту).

Антоцианы (Е163) — это красящие вещества, имеющие окра­
ску от голубой до красной. По природе они — гликозиды, в кото­
рых остаток глюкозы, галактозы или рамнозы связан с окрашен­
ным аглюконом антоцианидином. Наиболее распространены сле­
дующие антоцианы: хлористый цианин, содержащийся в вишне, 
бруснике, чернике; энин — в темных сортах винограда; бетанин — 
в столовой свекле.

Цвет красной свеклы обусловлен присутствием красителя бе- 
танина (Е162). Этот краситель изготавливается непосредственно 
на производстве: свеклу обрабатывают, тонко измельчают, залива­
ют водой таким образом, чтобы она только покрыла продукт, до­
бавляют лимонную кислоту и кипятят в течение 2...3 мин. Затем 
настаивают. Сок процеживают, добавляют сахар и опять доводят 
до кипения. Охлаждают. Используют антоцианы и краситель из 
свеклы для подкрашивания кремов (особенно белкового), желе, 
муссов. ’

Энокраситель (Е163) — получают в виде пасты из выжимок ви­
нограда темных сортов. Цвет энокрасителя изменяется от ярко­
красного д о  синего в зависимости от реакции среды: при pH ме­
нее 2 раствор окрашивается в ярко-красный цвет; при pH = 2... 8 — 
в красновато-фиолетовый; при pH = 8 и более — в синий. Эно­
краситель рекомендуется применять для подкрашивания конди­
терских изделий, имеющих кислую реакцию (карамель, мар­
мелад) .
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Еще один красный краситель — кармин (Е120) — получают из 
хоботкового насекомого кошенили, обитающего на кактусах. Кар­
мин трудно растворим в воде, легко — в слабом водном растворе 
аммиака. Для подкрашивания кондитерских изделий кармин при­
меняют в виде водно-аммиачного раствора: 10 г краски соединяют 
с 20 г нашатырного спирта, через час добавляют 200 г воды и ки­
пятят до тех пор, пока не исчезнет запах нашатыря, процеживают. 
При растворении кармина горячей водой и спиртом образуется 
раствор ярко-красного цвета, при растворении щелочью — сине­
вато-красного.

Желтую и оранжевую окраску растениям чаще всего придают 
каратиноиды (Е160 и Е161), которые представляют собой углево­
дород желтого цвета, обуславливающий окраску моркови, абрико­
сов и других продуктов. Каротин содержится и в зеленых овощах, 
но в этом случае его окраска маскируется хлорофиллом. Встреча­
ется каротин во многих растительных маслах, зерне злаков. Изо­
мер каротина — пигмент ликопин — имеет красную окраску, со­
держится в красных помидорах. Каротиноидный желтый пищевой 
краситель также является провитамином А и обладает свойствами 
антиоксиданта. В производстве мучных кондитерских изделий ис­
пользуются как жиро-, так и водорастворимая формы.

Жирорастворимая форма p-каротина полностью растворима в 
маслах и жирах, а также хорошо диспергируется в воде. Водорас­
творимая форма p-каротина полностью растворяется в воде, давая 
прозрачный раствор. Дозировка зависит от желаемой окраски и 
варьируется в диапазоне 3...25 мг/кг. Используется для окрашива­
ния жиросодержащих кондитерских изделий и полуфабрикатов 
(кремов, печенья, бисквитов, кексов), а также для окрашивания 
желе и фруктовых начинок.

Куркумин (Е100) тоже имеет желтую окраску. Получают его из 
корней растения куркумы. Для подкрашивания обычно применя­
ют высушенный и тонко измельченный корень.

Для подкрашивания высококачественных кондитерских изде­
лий применяют спиртовой раствор куркумы и витамин В2 в ф ор­
ме рибофлавина (оранжево-желтый кристаллический порошок без 
запаха; вкус — горьковатый; трудно растворим в воде, меньше в 
спирте, жирах и других органических растворителях; устойчив к 
высокой температуре, но на свету разлагается; водные растворы 
рибофлавина имеют зеленовато-желтый цвет) или натриевой соли 
рибофлавин-5-фосфорной кислоты (Е101).

Зеленую окраску растений обуславливает хлорофилл (Е140), об­
разующийся в процессе фотосинтеза. Хлорофилл получают из ли­
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стьев различных растений путем обработки их спиртом или дру­
гим растворителем. Такие вытяжки называются сырым хлорофил­
лом, так как в нем содержатся наряду с хлорофиллом каратиноиды, 
жиры, жирные кислоты, углеводы. Хлорофилл не растворим в 
воде, хорошо растворяется в спирте, жирах. Для окрашивания пи­
щевых продуктов используют спиртовые растворы хлорофилла. 
Однако для придания пищевым продуктам зеленого цвета приме­
няют более стойкий химически модифицированный хлорофилл, в 
котором магний замещен на медь: медные комплексы хлорофиллов 
(Е141).

Также природным красителем считается карамельный колер, 
или жженый сахар (Е150), — продукт карамелизации сахарозы. 
Цвет в зависимости от степени карамелизации меняется от светло­
коричневого до почти черного. Используется для окрашивания те­
ста (бисквит, кексы, пряники) и кремов в коричневый цвет и при­
дания им приятного карамельного привкуса. Большое количество 
жженого сахара может придать изделиям горьковатый привкус.

В качестве пищевых красителей применяются некоторые ми­
неральные пигменты и металлы: для придания черного цвета — 
уголь (Е153) и растительный уголь (Е152); белого — диоксид т и­
тана (Е171) и карбонат кальция (Е170).

Шафран (Е164) — желтый краситель, получаемый путем наста­
ивания высушенных рыльцев цветов крокуса в воде (2 г высушен­
ного шафрана на 100 г воды) и выдержанный в течение суток. 
Срок хранения настойки не более 3 сут. Используется для окраши­
вания теста и отделочных полуфабрикатов в желтый цвет.

Натуральные красители выпускаются в виде порошков, паст 
или жидкостей, где доля основного красителя составляет десятые 
доли процента, проценты или даже десятки процентов. Достоин­
ствами натуральных красителей (помимо натуральности) являют­
ся воздействие на вкус и аромат (Е 160с, Е150) и биологическая ак­
тивность (Е101, Е160а). Недостатки — чувствительность к воздей­
ствию кислот, щелочей, температуре, а также подверженность 
микробиологической порче.

В производстве мучных кондитерских изделий наибольшее 
распространение получили антоцианы, бета-каротины и карамель- 
ныи колер.

В отличие от натуральных, синтетические красители не облада­
ют биологической активностью, не содержат вкусовых веществ и 
витаминов, но при этом менее чувствительны к условиям техноло­
гической переработки и хранению, позволяют придать яркие, лег­
ко воспроизводимые цвета. Этим, а также относительной доступ­
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ностью и обусловлено широкое применение синтетических краси­
телей.

Синтет ические пищ евы е красит ели  — это органические ве­
щества, не встречающиеся в природе. Их получают химическим 
синтезом из органических соединений, преимущественно из про­
дуктов перегонки каменного угля. Они обладают высокой крася­
щей способностью.

С химической точки зрения их можно разделить на пять клас­
сов:
■ азокрасители —  тартразин (Е102), «солнечный закат» (Е110), 

кармуазин (Е122), пунцовый (понсо) 4R (Е124), черный блестя­
щий (Е151);

■ триарилметановые — синий патентованный V (Е131), синий 
блестящий (Е133), зеленый S (Е142), коричневый FK (Е154), ко­
ричневый НТ (Е155);

■ ксантановые — эритрозин (Е127);
■ хинолиновые — хинолиновый желтый (Е104),
■ индигоидные — индигокармин (Е132).

Синтетические красители представляют собой водораствори­
мые органические соединения. Препараты синтетических краси­
телей содёржат, как правило, 80...85% основного красителя, но 
для упрощения дозировки могут изготавливаться с наполнителем, 
например сахаром. Наибольшее распространение в отечественной 
пищевой промышленности получили:
■ понсо  4R (Е124) — зем ляничны й;

■ кармуазин (Е122) — малиновый;
■ «солнечный закат» (Е110) — оранжевый;
■ тартразин (Е102) — желтый пищевой краситель; представляет 

собой кристаллический порошок оранжево-желтого цвета; хо­
рошо растворим в воде, дает чисто желтые прозрачные раство­
ры; слабо растворим в спирте; нерастворим в жирах;

- индигокармин (Е132) — синего цвета, изготовляют в виде па­
сты, представляющей двунатриевую соль индигодисульфокис- 
лоты. Этот краситель получают из индиго сульфитированием 
крепкой серной кислотой и применяют для подкрашивания 
продуктов в различные оттенки синего цвета.
Синтетические красители для получения различных цветов и 

оттенков применяются в смесях друг с другом. Например, цвет зе­
леного яблока получают, смешивая тартразин с синим блестящим,
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а цвет абрикоса — тартразин, синий блестящий и понсо. Выбор и 
дозировка красителей зависят от желаемого цвета и интенсивно­
сти. Следует учитывать также кислотность, термообработку, влия­
ние света, взбиваемость продукта, а также наличие микрофлоры. 
При работе с пищевыми красителями нельзя использовать посуду 
из алюминия и оцинкованной стали, так как большая часть краси­
телей склонна реагировать с этими металлами.

Подбор концентрации растворов синтетических красителей с 
учетом их растворимости:

Наименование красителя, индекс Концентрация раствора, %
Тартразин Е102:

желтый хинолиновый Е104..............................  5...10
оранжевый «солнечный закат» Е110  5... 10

Кармуазин Е122.......................................................... 5 ... ю
Понсо Е124:

синий блестящий Е 133.......................................  5... 10
синий патентованный V E131................................  10
черный блестящего F.151......................................... 10

Индигокармин Е132...................................................5, 2, 1 ...5

П р и г о т о в л е н и е  р а с т в о р о в :  нужное количество сухого 
красителя отвешивают с погрешностью не более 2 % и растворяют 
при перемешивании приблизительно в 0,5 л питьевой воды. Воду 
рекомендуется подогреть до 60...80°С, при работе с синими кра­
сителями — до 90...100°С. Воду желательно использовать умяг­
ченную. После полного растворения красителя (5... 10 мин) в по­
лученный раствор при перемешивании добавляют оставшуюся 
воду и после охлаждения раствора до 20... 40 °С фильтруют его че­
рез слой белой хлопчатобумажной ткани.

Х р а н е н и е  р а с т в о р о в :  растворы пищевых красителей 
хранят в темном месте при температуре 15...25 °С. Срок хранения 
не должен превышать 2...3 сут. Срок хранения растворов красите­
лей можно увеличить с помощью консервантов — бензоата на­
трия или сорбата калия.

Предельно-допустимые дозы внесения синтетических пищевых 
красителей в индивидуальном виде или суммарно в смесях в соот­
ветствии с требованиями Госсанэпиднадзора РФ составляют 100 г 
(для понсо — 50 г) на 1 т готовой продукции (табл. 1.6).

Сроки годности сухих синтетических красителей составляют, в 
соответствии с требованиями Госсанэпиднадзора РФ от 1,5 до 

лет. Красители должны храниться в защищенном от света месте 
в герметичной упаковке при температуре 5...30 °С.
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Т а б л и ц а  1.6

Область применения (вид 
продукта)

Рекомендуемая доза красителя, 1 г на 1 т 
готовой продукции

Желтые, оранжевые Синие, красные

Кондитерские изделия 20 50 15...25

Пюре, джемы и т. п. 30... 50 10 30

В настоящее время на предприятиях общественного питания 
получили распространение такие виды красителей, как пищевые 
лаки. Они сделаны на основе стандартных пищевых красителей и 
их смесей. Базу лаков составляют красители: тартразин, «солнеч­
ный закат», кармуазин, понсо 4R, индигокармин, синий блестя­
щий, хинолиновый желтый, красный Red 2G, черный блестящий 
и др. Используются также смесевые формы: зеленое яблоко, крас­
ный клубничный, коричневый шоколадный и др. Пищевые лаки 
используются в кондитерском производстве для приготовления 
цветных сахарных глазурей, требуют меньше времени для сушки 
и обеспечивают более ровное покрытие, чем водорастворимые 
пигменты. Лаки более стойки к свету и химическим воздействиям, 
чем родственные им красители, но обычно непригодны для про­
дуктов с высокой кислотностью.

Кандурин (Candurin) — это пищевой краситель на основе при­
родных силикатов (слюд), используется в пищевом и фармацевти­
ческом производстве для поверхностного окрашивания изделий 
(шоколад, марципан, орехи, печенье, леденцы, мороженое, сиро­
пы, напитки) в золотые, серебряные и интерферентные (перламу­
тровые) цвета. Идеальный инструмент для инновационного дизай­
на пищевых продуктов.

И с п о л ь з о в а н и е  в п р о и з в о д с т в е  м у ч н ы х  к о н д и ­
т е р с к и х  и з д е л и й :  натуральные и искусственные красители 
применяют каждый в отдельности или в разных комбинациях, 
создавая различные цветовые оттенки у полуфабрикатов и гото­
вых изделий. Красители быстро портятся от действия света, воз­
духа и влаги, поэтому разводить их надо небольшими порциями (в 
воде, спирте, жире согласно указаниям на этикетке) и хранить в 
бутылях темного цвета в специальных шкафах. Пересыпание и 
переливание красителей и ароматизаторов в другую посуду для 
хранения не допускается.

Гелевые пищевые красители являются аналогом жидких краси­
телей, но обладают более густой консистенцией и концентрацией.
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Благодаря высокой концентрации красителя для окрашивания 
100 г наполнителя достаточно добавить 1... 2 капли.

Кандурин наносится непосредственно на изделие кистью или 
распылителем (в этом случае разводится в спиртовом растворе), 
по трафарету, а также может быть предварительно нанесен на 
форму. Рекомендуются малые дозировки для поверхностного на­
несения в виде украшения кондитерских изделий.

Х р а н е н и е .  Гарантийный минимальный срок хранения в за­
крытой таре три года.

При использовании красителей учитывают следующие факто­
ры:
■ жирность среды и степень взбитости продукта уменьшают ин­

тенсивность окраски;
■ кислотность среды меняет интенсивность окраски и оттенок 

продукта;
■ увеличение дозировки аскорбиновой кислоты снижает интен­

сивность окраски готового продукта;
■ необходимо использовать при приготовлении растворов краси­

телей мягкую воду, что позволит избежать образования осадка;
■ пищевые натуральные красители на следует подвергать дли­

тельной тепловой обработке.
Желирующие вещества. К ним относятся желатин, агар, агаро- 

ИА> фурцелларан (вываривают из красных морских водорослей).
Пищевой желатин — студнеобразователь животного происхо­

ждения. Это продукт, полученный вывариванием животной соеди­
нительной ткани, костей, кожи или чешуи рыб, который осветля­
ют, высушивают и измельчают. Желатин поступает в виде пласти­
нок или мелких крупинок (гранул).

П о д г о т о в к а  к и с п о л ь з о в а н и ю :  его замачивают в хо­
лодной кипяченой воде и оставляют для набухания. При этом ж е­
латин связывает 6 — 8-кратное количество волы. При 60 °С жела­
тин растворяется, а при охлаждении образует студень. Желатин 
при кипячении теряет свои желирующие свойства, поэтому его 
можно доводить до кипения, но не кипятить. Студнеобразователь­
ная способность желатина в 5— 8 раз слабее, чем у агара.

Агар, агароид, фурцелларан — студнеобразователи раститель­
ного происхождения, полученные из морских водорослей, посту­
пающие в производство в виде пластинок, крупки, хлопьев, тон­
ких волокон, порошка.

П о д г о т о в к а  к и с п о л ь з о в а н и ю :  их замачивают в хо­
лодной воде, так же как желатин, а затем кипятят до полного рас­

творения. Прочность студня зависит от концентрации сахара в си­
ропе: увеличение количества сахара в сиропе повышает крепость 
студня. Пищевые кислоты снижают студнеобразующую силу ага­
ра. Ж елирующая способность агароида в 3 раза меньше, чем ага­
ра. Это нужно учитывать при приготовлении желе.

Пектин. Является составной частью различных фруктов, ягод, 
овощей, листьев, стеблей, корней и других частей растений. Гото­
вый пектин представляет собой порошок серовато-белого цвета с 
желтоватым или зеленоватым оттенком. Его влажность — не бо­
лее 14%, а общая зольность — 3,5%. Вкус слабокислый без посто­
роннего привкуса и запаха.

В отличие от желатина он более стоек к нагреванию, особенно 
при температуре выше 70 °С, и образует студень только при опре­
деленном количестве воды, сахара и кислоты.

Для промышленного производства пектин получают из отходов 
переработки яблок (яблочные выжимки), свекловичного жома (от­
ходы сахарного производства) и обмолоченных корзинок подсол­
нечника.

Хранят пектин в ящиках, бочках, жестяных банках при темпе­
ратуре не выше 30 °С и относительной влажности воздуха не бо­
лее 80 %. Срок хранения — 6 мес.

СУХИЕ СМЕСИ И ОТДЕЛОЧНЫЕ 
ПОЛУФАБРИКАТЫ ПРОМЫШЛЕННОГО 
ПРОИЗВОДСТВА ____________

Для облегчения процесса изготовления изделий и расширения 
ассортимента предлагаются различные композитные смеси. Такие 
известные компании как «Три-P» или Puratos имеют в своем ас­
сортименте всевозможные смеси для приготовления кремов, би­
сквитных полуфабрикатов, кексов, готовые гели, помады, глазури, 
использование которых позволяет существенно упростить техно­
логический процесс и сократить время изготовления изделий. На­
пример, для получения теста из смеси для бисквита, рулетов и 
цветного бисквита необходимо только добавить к ней воду и яйцо 
(яичный порошок), к смеси для приготовления кексов и масляных 
бисквитов — яйцо, воду и рафинированное и дезодорированное 
растительное масло. Нейтральные гели, применяемые для глази­
рования фруктов и поверхностей тортов, полностью готовы к ис­
пользованию, глазури и помады и перед использованием нужда­
ются только в предварительном подогреве.

1.3.

49



При необходимости можно воспользоваться готовыми фрукто­
выми наполнителями и концентратами пюре, например, из серии 
«ЛЕДИФРУТ».

Предприятия пищевой промышленности предлагают произво­
дителям мучных кондитерских изделий сухие смеси для приготов­
ления хлеба, кексов, бисквитов, а также для приготовления отде­
лочных полуфабрикатов: кремов, желе, помадки, шоколада и др.

Сухие смеси. Готовые смеси стали популярны благодаря удоб­
ству в использовании: они компактны, удобны в хранении, транс­
портировке, не требуют больших площадей для производства про­
дукции, сокращают затраты труда на производство, не требуют 
большого опыта от кондитера.

«Изи Кулич» — порошкообразная смесь для приготовления 
дрожжевых, сдобных изделий со вкусом и ароматом цитрусовых.

С о с т а в :  мука пшеничная, яичный порошок, сахарная пудра, 
клейковина, соль, эмульгатор, аскорбиновая кислота, ванилин, 
бета-каротин, энзимы.

Д о з и р о в к а :  5... 10% (табл. 1.7).
Х р а н е н и е :  в сухом прохладном месте (до 25°С). При соблю­

дении соответствующих условий — 6 мес с момента изготовле­
ния.

«Теграл Б исквит » — готовая смесь для изготовления бискви­
та. Позволяет получить хороший объем готового изделия и равно­
мерную мелкопористую структуру. Рецептура приготовления 
представлена в табл. 1.8.
Т а б л и ц а  1.7

Сырье
Масса, кг

«Торжество» «Детская
забава» «Дачная»

Мука пшеничная 90 95 93
Смесь «Изи Кулич» 10 5 7

Дрожжи прессованные 3...4 3... 4 3...4
Соль 1 0,8 0,8
Сахар-песок 10 3 5
Маргарин 8 5 3
Какао- порошок — 1 —

Изюм, цукаты 10 5 —

Допускается отделка сахарной пудрой, орехом, цветной вермишелью

С о с т а в :  пшеничная мука, сахарная пудра, пшеничный крах­
мал, сухое молоко, эмульгаторы (моно- и диглицериды жирных 
кислот), пекарский порошок.

Х р а н е н и е :  в сухом прохладном месте 6 мес (температура — 
до 20 °С, влажность не более 75 %).

П р и г о т о в л е н и е :  к готовой смеси добавляют воду и яйцо 
(яичный порошок). Взбивают на высокой скорости в течение 
10 мин.

Готовое тесто полностью сохраняет все свои свойства даже при 
условии несвоевременной выпечки. Для получения бисквита раз­
личной плотности количество воды можно изменять.

Выпекают в течение 20...25 мин при температуре 180°С. При 
изготовлении рулета время выпечки сокращается до 3...5 мин при 
температуре 250...270°С с подачей пара.

«Теграл Сатин Крим К ейк» — смесь для изготовления кексов 
и масляных бисквитов. Рецептура представлена в табл. 1.9.

С о с т а в :  сахарная пудра, пшеничная мука, сухая сыворотка, 
модифицированный крахмал, соль, растительный жир, эмульгатор 
Е471, Е472в.

П р и г о т о в л е н и е :  смесь «Теграл Сатин Крим Кейк» взбива­
ют с яйцами в течение 1 мин медленно и 3 мин на средней скоро­
сти, пока тесто не станет мягким. Затем добавляют воду и расти­
тельное масло. Полученную смесь перемешивают на малой скоро­
сти в течение 3 мин.

Тесто раскладывают в формы. При необходимости можно до­
бавлять термостабильную начинку.
Т а б л и ц а  1.8

Сырье Масса, кг

Смесь «Теграл Бисквит» 1

Яйцо (яичный порошок) 0,750 (0,160)

Вода 0,100 (0,800)

Т а б л и ц а  1.9

Сырье Масса, кг

«Теграл Сатин Крим Кейк» 12,5 1,0

Яйцо свежее 100 шт. (4,37 кг) 8 шт. (0,32 кг)

Вода 2,8 0,225

Масло растительное 3,75 0,300

51



Выпекают при темпеоатуре 180...220°С. Время выпечки —
25...40 мин в зависимости от массы полуфабриката.

Х р а н е н и е :  рекомендуется хранить не менее 6 мес (указыва­
ется изготовителем) в сухом прохладном месте (температура не 
более 20 °С, влажность не более 75 %).

Отделочные полуфабрикаты. Расширение ассортимента выпу­
скаемых мучных кондитерских изделий зависит от наличия на 
производстве достаточного количества отделочных полуфабрика­
тов: кремов, гелей, начинок, фондов, помадок, желе, посыпок др. 
Современная пищевая промышленность производит большой ас­
сортимент отделочных полуфабрикатов, не требующих больших 
затрат труда и опыта работы кондитера, а также использования 
больших производственных мощностей.

Смеси для приготовления кремов выпускают как российские, 
так и зарубежные производители. В их состав, как правило, вхо­
дят: сахарная пудра, молоко цельное сухое, растительные жиры, 
модифицированный крахмал, загустители, красители, усилители 
вкуса и ароматизаторы.

При приготовлении кремов из таких смесей требуется только 
добавить к смеси воду комнатной температуры и взбить (соотно­
шение, скорость взбивания — по рекомендации изготовителя). 
Вкус, аромат, цвет крема зависят от состава вводимых ароматиза­
торов, красителей, вкусовых добавок.

Данные кремы могут содержать добавки, позволяющие сохра­
нять свойства крема после тепловой обработки. Такие кремы тер­
мостабильны, ими можно заполнять, например, слоеные изделия 
до тепловой обработки.

В готовые кремы можно добавлять взбитые растительные слив­
ки, свежие фрукты или ягоды, готовые фруктовые начинки, что 
позволяет расширять ассортимент готовых кремов.

Хранят смеси в прохладном месте, в плотно закрытой таре до 
6 мес.

Смесь для приготовления заварного термостабильного крема 
используется в качестве начинки для слоеных изделий, заварных 
полуфабрикатов, для приготовления масляного крема, крема с ис­
пользованием растительных сливок. Готовый крем термостабилен 
(возможно наполнение слоеных изделий до выпечки).

С о с т а в :  сахарная пудра, модифицированный крахмал, сухое 
молоко, растительные жиры, загуститель Е401, краситель бета- 
каротин Е160а, ароматизатор.

С п о с о б  п р и г о т о в л е н и е  к р е м а :  смесь соединяют с во­
дой комнатной температуры и взбивают в течение 3...5 мин на
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высокой скорости до получения нежного однородного крема. Дают 
отстояться в течение 5... 10 мин. Готовый крем можно смешивать 
со взбитыми растительными сливками или со сливочным маслом. 
При желании можно изменить цвет и вкус крема, добавив какао, 
любой ароматизатор, начинки с кусочками фруктов.

Растительные сливки. Выпускают жидкие и сухие. Ж идкие 
растительные сливки используются для наполнения или украше­
ния кондитерских изделий. При взбивании сливки увеличиваются 
в объеме в 3 раза. Готовый крем устойчив к замораживанию, не 
течет и не оседает даже при комнатной температуре. Рекомендуе­
мый срок годности готовых изделий 72... 120 ч.

Растительные сливки (рис. 1.1, 1.2) («Шантипак», «Виппак», 
«Розелла суприм», «Каселла» и др.), как правило, включают в свой 
состав воду, гидрогенизированный растительный жир, сахар, мо­
лочный белок, эмульгаторы, стабилизаторы, соль, ароматизаторы, 
краситель.

С п о с о б  п р и г о т о в л е н и я :  перед взбиванием охладить рас­
тительные сливки при температуре 5...8 °С не менее 8 ч. По жела­
нию можно добавить сахарный сироп, сахарную пудру или гото­
вый низкокалорийный крем или фрукты. Взбивать на средней 
скорости до получения желаемой консистенции.

Х р а н е н и е :  рекомендуется хранить в течение 9 мес при тем­
пературе не более 20 °С.

Сливки «М иллак голд» — смесь обезжиренного молока, ж и­
вотного (до 7 %) и растительного (26 %) жиров, без сахара. При 
взбивании увеличивается в объеме в 3 раза и сохраняет форму в 
течение 72 ч.

Рис. 1.1. Растительные сливки Рис. 1.2. Отделка торта раститель­
ными сливками
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Сливки «Миллак» — сливки на молочных жирах (до 38 %). Вкус 
крема имеет настоящий молочный вкус и аромат. Молоко или воду 
добавляют перед взбиванием.

Стабилизатор крема  (жидких сливок) применяется для при­
готовления муссов, суфле и кремов. Сохраняет внешний вид из­
делия даже при высоких температурах.

С о с т а в :  сахарная пудра, модифицированный крахмал, жела­
тин, глюкоза, ванилин — порошок белого цвета с легким ваниль­
ным запахом, полностью растворимый в воде, образующий про­
зрачную желеобразную массу.

С п о с о б  п р и г о т о в л е н и я :  смесь соединяют с водой 
(20...25 °С), добавляют слегка взбитые сливки и взбивают.

При температуре воды ниже 20 °С получившаяся смесь слиш­
ком быстро застывает, а при температуре выше 20 °С приостанав­
ливается застывание желеобразной смеси, смесь становится более 
упругой. Это особенно важно при использовании стабилизатора в 
больших количествах.

По желанию в полученную смесь можно добавить любой из 
ароматизаторов в дозировке 3...5%  от массы крема.

Х р а н е н и е :  рекомендуется хранить в течение б мес в сухом 
прохладном месте (максимальная температура 20 °С, влажность не 
более 75%). Следует плотно закрывать мешок после каждого ис­
пользования.

Фруктовые наполнители. Содержат кусочки натуральных фрук­
тов и ягод используются в качестве наполнителя для слоеных изде­
лий, открытых и закрытых пирогов. Можно использовать в качестве 
фруктовой прослойки между коржами тортов и пирожных. Можно 
смешивать с кремом, муссом, мороженым, получая новый вид про­
дукции. Изделия с готовой начинкой выдерживают замораживание.

С о с т а в :  абрикосы, сахар, кукурузный сироп, модифициро­
ванный крахмал, лимонная кислота ЕЗЗО, сорбат калия Е202.

Ароматизаторы. Ароматизаторы для кондитерских изделий 
представляют собой концентрированное фруктовое пюре из нату­
ральных фруктов. Сохраняют вкус, запах и цвет свежих плодов. 
Полностью готовы к употреблению. Легко перемешиваются. Пре­
красно дополняют вкус разнообразных кремов, муссов, бисквитов, 
кексов, мороженого.

А с с о р т и м е н т :  апельсин, вишня, банан, ананас, кокос, ли­
мон, киви, маракуя, мокко, клубника, малина, манго, абрикос.

Д о з и р о в к а :  3...5%  на 1 кг сырой массы.
Термостабильная начинка кремообразной консистенции ста­

бильна к выпечке и замораживанию. Используется в качестве на­
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чинки для пирогов, слоеных изделий, булочек, тортов, пирожных 
и т.д. Начинка готова к применению, используется также для от­
делки готовых изделий, исключает миграцию влаги из начинки в 
тесто при выпечке. Это гарантирует отсутствие «закала» в гото­
вых изделиях.

А с с о р т и м е н т :  ванильная, какао, цитрон, карамельная, экзо- 
тик, капуччино, лесной орех, сливочная, шоколадная.

Х р а н е н и е :  рекомендуется хранить в сухом и прохладном ме­
сте при температуре 5...20 °С.

Начинка пралине  имеет пастообразную консистенцию светло­
коричневого цвета со вкусом и запахом лесного ореха для приго­
товления кремов, муссов и производства конфет. Продукт готов к 
употреблению, не требует предварительной подготовки.

С о с т а в :  сахар, лесной орех, лецитин соевый.
Гели, глазури, помада, шоколад, карамель. Предназначены для 

оформления печенья, пряников, рулетов, тортов и пирожных.
А с с о р т и м е н т :  киви, лимон, апельсин, клубника, малина, 

персик, нейтральный (прозрачный, без вкуса), карамельный, шо­
коладный и др.

Гели используются для глазирования готовых изделий, легко 
наносятся, не впитываются в готовые изделия, выгодно оттеняя 
отделку, не стекают после разрезания, не требуют особых условий 
хранения, могут использоваться для глазирования не только тор­
тов, но и фруктов, предохраняя их от заветривания и высыхания. 
Кроме того, гели хладостойки и длительно сохраняют блеск даже 
при температуре -18 °С.

С п о с о б  п р и г о т о в л е н и я  и с р о к  г о д н о с т и :  указыва­
ется производителем.

П р и м е р н ы й  с о с т а в  г е л е й :  сироп глюкозы, вода, сахар, 
модифицированный крахмал, загуститель, сорбат калия, натураль­
ные красители, природные ароматизаторы.

Глазури предназначены для глазирования поверхности готовых 
изделий, а также предохраняют фрукты от высыхания и заветри­
вания. Применяются как в кондитерском, так и в хлебопекарном 
производстве.

Глазури не впитываются в поверхность изделия, придают им 
завершенность и блеск. Глазури можно наносить как кистью, так 
и через пульверизатор. Их можно нагревать несколько раз.

А с с о р т и м е н т :  клубничная глазурь, абрикосовая глазурь, 
нейтральная глазурь.

С п о с о б  п р и г о т о в л е н и я  в т е п л о м  в и д е :  смешать 
1 кг глазури с 500 г воды или фруктового сока. Растопить на малом
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огне, довести до кипения. Перед глазировкой дать постоять 2 мин 
и остудить до температуры 60 °С. Для удешевления конечного про­
дукта на 1 кг глазури можно использовать 600 г йоды.

С о с т а в :  сахар, глюкозный сироп, пюре из фруктов или ягод, 
загуститель — пектин Е440, ксантановая камедь Е415, регулятор 
кислотности — лимонная кислота ЕЗЗО, цитрат натрия Е331, кон­
сервант сорбат калия Е202, ароматизатор идентичный натурально­
му, хлорид кальция Е509, краситель натуральный, эмульгатор.

Сахарная помада «Фондан» используется для глазирования 
кондитерских и хлебобулочных изделий, представляет собой па­
стообразную массу на жировой основе для глазирования поверх­
ности изделия. Удобство готовой помады заключается в том, что 
после нанесения на изделие она мгновенно застывает, образуя 
твердую не липнущую поверхность, но при этом нижний слой 
остается мягким, подходит для глазирования эклеров, пирожных 
«Буше» и всевозможной выпечки.

А с с о р т и м е н т :  шоколадная и белая.
С о с т а в  б е л о й  п о м а д ы :  сахар, рафинированный расти­

тельный жир, глюкозный сироп, вода, сорбитовый сироп E420ii, 
концентрированная молочная сыворотка с сахаром, эмульгаторы 
Е475, Е471, Е473, протеин, соль, консервант: сорбат калия Е202, 
винная кислота Е334, краситель Е171, ароматизатор.

В состав шоколадной помады дополнительно входит какао- 
порошок.

П о д г о т о в к а  к и с п о л ь з о в а н и ю :  разогреть готовую по­
маду на водяной бане до температуры 45...50°С. Нанести на из­
делие (кистью или непосредственно обмакивая изделие). Оставить 
на 10 мин для застывания.

Помимо глазирования готовая помада используется для декора­
тивных работ. Для этого глазурь необходимо взбить миксером в 
течение 2... 10 мин, а потом отсадить на изделие с помощью конди­
терского мешка или корнета.

В готовую помаду белого цвета можно добавлять любой из аро­
матизаторов, который вносят в объеме 1...5% во время нагрева­
ния или в процессе взбивания.

Сахарные посыпки «Нонпарель» (цветная, шоколадная, вер­
мишель, шарики, звездочки крестики) имеют различную цвето­
вую гамму мягких тонов и четкую колибровку. Пищевые красите­
ли, используемые при приготовлении готовой посыпки, долго со­
храняют свой цвет, устойчивы к воздействию света.

Шоколад горький, черный, молочный и белый (рис. 1.3) ис­
пользуется для приготовления шоколадной глазури (кувертюр).
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Рис. 1.3. Шоколад белый

Выпускается в виде блоков, монеток, табле­
ток, капелек.

Характеристика различных видов шоко­
лада представлена в табл. 1.10.

Готовые шоколадные украшения изго­
тавливаются из высококачественного шо­
колада путем отливки в формах или фор­
мовки в силиконовых штампах. Подразде­
ляются на пять основных групп:
■ ажурные украшения — выпускаются из 

черного и белого шоколада, иногда с ри­
сунком или орнаментом из шоколада 
другого цвета, в виде перышек, вееров, треугольничков, кону­
сов, дисков, колесиков, которые пригодны для украшения кре­
мов, мороженного, тортов;

■ карандаши, сигареты, палочки — изготавливаются путем скрут­
ки шоколадной массы в декоративные палочки. Толщина —
5... 10 мм, длина — 5... 15 см;

■ тарталетки, мисочки, мини-чашечки — выпускаются в виде 
шоколадных тонкостенных декоративных тарталеток с целью 
наполнения кремами, мороженым и десертами;

■ литые шоколадные фигурки — отливаются в специальных фор­
мах размером 10... 15 см. Они могут быть цельнолитыми (сплош­
ными) и пустотелыми;

Т а б л и ц а  1.10

Показатели шоколада
Шоколад

горький черный молочный белый

Белки, г 8,3 5,5 7,0 6,5

Ж иры, г 43,4 34,6 36,7 36,5

Углеводы, г 29,6 47,4 50,6 53,8

Энергетическая ценность, ккал 542 523 563 573

Влажность, % 1 1 1 1

Срок годности, мес 24 24 18 12
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■ шоколадные визитки — круглые, овальные или иной формы 
пластинки толщиной 2...3 мм с цветным текстом, логотипом или 
рисунком. Могут изготавливаться по индивидуальному заказу.
Карамель «А рт ист ико» представляет собой готовую смесь 

для приготовления карамельной массы.
С п о с о б  п р и г о т о в л е н и я :  порошок «Артистико» насыпа­

ют в кастрюлю с толстым дном, ставят на огонь, доводят до полно­
го растворения и немного охлаждают.

Декор, полученный из этого премикса, хорошо переносит хо­
лод, не тает, менее сладкий, чем сахароза, так как имеет в составе 
изомальт Е953. Водный раствор прозрачен и бесцветен. Карамель­
ные композиции не деформируются при длительном хранении в 
условиях повышенной влажности, тогда как карамель, изготовлен­
ная из натурального сахара рафинада, постепенно «тает».

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Какие требования предъявляются к качеству пшеничной хле­
бопекарной муки?

2. Что такое клейковина?
3. По каким показателям определяется качество клейковины?
4. В чем отличие модифицированного крахмала? Какие его виды 

вам известны?
5. Что такое патока? С какой целью используют патоку в конди­

терском производстве?
6. Как подготавливают яйца к использованию?
7. Назовите натуральные красители.
8. Что такое агар?
9. Какие химические разрыхлители используют в кондитерском 

производстве?
10. Что такое меланж?

Глава 2

ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ 
И ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ 
КОНДИТЕРСКОГО ЦЕХА

ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ КОНДИТЕРСКОГО 
ЦЕХА _____________________

Назначение кондитерского цеха — производство разнообраз­
ных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. Кондитер­
ские цехи предусматривают на заготовочных предприятиях, изго­
товляющих полуфабрикаты, и на предприятиях общедоступной 
сети (кафе, рестораны, супермаркеты, магазины). Кондитерские 
цехи могут быть малой мощности (5 тыс. изделий), средней (5... 15 
тыс. изделий) и большой (более 15 тыс. изделий в сутки).

На сегодняшний день рынок «сладких» кафе — один из самых 
бурно развивающихся в мире. В моде небольшие кондитерские, от 
них не отстают и рестораны, которые все чаще открывают соб­
ственное кондитерское производство. Успех «сладкой» карты кафе 
или ресторана напрямую зависит от мастерства и фантазии кон­
дитера и от кондитерских ингредиентов, которые он использует в 
работе. Перспективным направлением деятельности в настоящее 
время является создание на предприятиях своих мини-производств 
по выпуску хлеба и хлебобулочной продукции. Как показывает 
анализ рынка услуг, многие рестораны с удовольствием идут на 
производство собственных видов хлеба в целях привлечения кли­
ентов.

В отличие от мелких кондитерских цехов, организуемых в пред­
приятиях общественного питания, кондитерские цехи заготовоч­
ных предприятий имеют большую мощность, технически лучше 
оснащены и поэтому более рентабельны. В цехе изготовляют ши­
рокий ассортимент изделий из дрожжевого, песочного, слоеного, 
бисквитного и заварного теста, а также выпускают дрожжевое, 
песочное и слоеное тесто в виде полуфабриката.

2 .1.
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Планировка помещений кондитерского цеха должна соответ­
ствовать последовательности выполнения операций технологиче­
ского процесса и исключать возможность встречных потоков сы­
рья и готовых изделий. Площадь помещений кондитерского цеха 
зависит от типа мощности предприятия, численности работников. 
Кондитерские цехи малой мощности не дробят на отдельные по­
мещения, выделяют лишь помещения отделки изделий и обработ­
ки яиц.

Технологический процесс приготовления кондитерских изде­
лий состоит из следующих операций:
■ получение и подготовка сырья к использованию;
■ приготовление теста;
■ формование изделий;
■ выпечка;
■ приготовление полуфабрикатов (сиропов, помады, кремов);
■ отделка кондитерских изделий.

Для выполнения этих операций в небольших кондитерских це­
хах организуют следующие отделения и рабочие места:
■ кладовая суточного запаса продуктов;
■ моечные для яиц, посуды и тары;
■ тестомесильное;
■ для охлаждения и отделки изделий;
■ для приготовления сиропов, помады, кремов;
■ тесторазделочное;
■ выпечное;
■ экспедиция.

В к л а д о в о й  с у т о ч н о г о  з а п а с а  п р о д у к т о в  устанав­
ливают стационарные стеллажи и поддоны для кратковременного 
хранения продуктов, производственные столы (рис. 2.1), а также 
предусматривают инвентарь для выполнения различных подгото­
вительных операций, оборудуют холодильными шкафами. Для 
развеса продуктов используют весы с пределами измерения мас­
сы от 2 кг до 150 кг, электронные весы до 2 кг (рис. 2.2) и мерную 
посуду. Здесь же производят подготовку сырья к производству 
(растворение и дозирование соли, сахара, разведение дрожжей, 
зачистка масла, снятие упаковки и др.).

В п о м е щ е н и и  д л я  о б р а б о т к и  яиц осуществляется их 
проверка на свежесть с помощью овоскопа и обработка в четы-

| рехсекционной ванне. В первом отделении ванны яйца в решетах
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Рис. 2.1. Стоп производственный

выдерживают в теплой воде в течение 10 мин. При необходимости 
их здесь же моют волосяными щетками. Во втором отделении яйца 
выдерживают в течение 5 мин в 2%-ном растворе хлорной изве­
сти. В третьем отделении яйца выдерживают в 2%-ном растворе 
пищевой соды, в четвертом промывают теплой проточной водой в 
течение 5 мин. Промытые и сухие яйца отделяют от скорлупы, при 
необходимости отделяют белок и желток на специальном устрой­
стве.

Если предприятие перерабатывает небольшое количество яиц, 
можно предусмотреть специальные емкости, где и осуществляют 
перечисленные технологические операции.

Рис. 2.2. Весы настольные электронные
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Рис. 2.3. Тестомесильная машина Рис. 2.4. Миксер

М ел ан ж  в б ан к ах  п р о м ы ваю т  и оттаи ваю т  в тех  ж е  ван н ах  в 
теч ен и е  2 ...3  ч п р и  тем п ер а ту р е  45 °С.

В т е с т о м е с и л ь н о м  о т д е л е н и и  зам е ш и в а ю т  р азл и ч н ы е  
виды  теста  и п од готавли ваю т н ео б х о д и м ы е п ол уф аб ри каты . П р е д ­
вар и тел ьн о  п р о сеи в аю т  муку. П р о ц есс  п р о сеи в ан и я  м уки  н ео б х о ­
дим  к ак  с точки  зр е н и я  сан и тар н ы х  норм  и прави л, т а к  и  с тех н о ­
л оги ческой . Н а круп н ы х  п р ед п р и яти ях  м уку  п р о с еи в а ю т  в отдель­
ном  п о м ещ ен и и , а на м ел к и х  м у ко п р о сеи в ател и  у стан авл и ваю т 
н еп о ср ед ствен н о  в тесто м еси л ьн о м  отделении.

М о д ер н и зи р о в а н н ы е  м аш и н ы  для п р о с еи в а н и я  м уки  очен ь 
удобн ы  в и сп о л ьзо ван и и . О н и  а вто м ати зи р о ван ы , прочн ы  и н а ­
д еж н ы . О тли ч аю тся  больш ой  п р о и зво д и тел ьн о стью  и у в е л и ч ен ­
ны м  сроком  служ бы . Н о, если  п р о и зво д ство  н еб о л ьш о е  и м ука  з а ­
куп ается  п ак етам и  н ебол ьш ого  р азв еса , стадия п р о с еи в а н и я  н е ­
о б язател ьн а , так  к ак  уж е бы ла п р о в ед ен а  н а  м уком ольн ом  п р е д ­
п ри яти и , а для о б о гащ ен и я  м уки  ки слородом  ее  п р о сеи в аю т  
вручную  с пом ощ ью  сита.

Д ля зам еса  теста  п р и м ен я ю т  тесто м есы  {рис. 2.3) (тестом еси л ь­
н ы е м аш ины ) и в зб и в а л ь н ы е  м аш и н ы . В м ел к и х  ц ехах  —  у н и в е р ­
сальн ы й  п ри вод  с в зб и валк о й , м и к сер ы  (рис. 2.4). Тесто за м е ш и в а ­
ю т последовательно , сн ач ала  с к о р о тк и м  ц и клом  (сдобное, п есоч ­
ное, п р ян и ч н о е , слоеное), а затем  с длин ны м  (д рож ж евое). Д ля 
б р о ж е н и я  д р о ж ж ев о го  теста  и сп о л ьзу ю т п е р ед в и ж н ы е  деж и , к о ­
то р ы е  н а  н ек о то р о е  вр ем я  р а зм е щ а ю т  у  к о н д и тер ск и х  печей .
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Рис. 2.5. Плита электрическая

Д ля п р и го то в л ен и я  п осы п ок, н ачи н ок , ф ар ш ей , си р о п а  и п о м а ­
ды у стан авл и в аю т  н еб ол ьш ую  п ли ту  (эл ектри ч ескую  или газовую ) 
(рис. 2.5), в ар о ч н ы й  котел  для си роп а , стол  с о х л аж д аем о й  стол еш ­
н и ц ей  (рис. 2.6) для п ом адного  си роп а , и сп ол ьзую т м ясорубку  
(рис. 2.7), п р о ти р о ч н у ю  м аш и н у  (от у н и вер сал ьн о го  привода) или 
куттер.

В т е с т о р а з д е л о ч н о м  о т д е л е н и и  у стан авл и в аю т м а ­
ш и н ы  для ф о р м о в ан и я  р а зл и ч н ы х  изделий : тестод ел и тел ьн ую  или 
тестодели тельн о-округли тельн ую , тестоотсадочную , тесто зак ато ч -

Рис. 2.6. Стол с охлаждаемой поверхностью
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Рис. 2.8. Тестораскаточная машина

Рис. 2.7. Мясорубка

ную, м аш ину для сворачивания 
круассанов, ф орм ования ф игур­
ного печенья, заготовок для пи­
рогов и тортов, тарталеток. П ред­
усматриваю т такж е место для 
передвиж ения деж и с тестом. Ра­
бочее место оборудуют произ­
водственными столами с вы движ ­
ными емкостями для муки, посы ­
пок, ящ иками для инструментов 
(ножей, различны х формочек, 
выемок), пристенны м и стеллаж а­

ми, передвиж ны м и стеллаж ами с кондитерскими листами для под­
готовленных изделий. Для раскаты вания и ф орм ования д рож ж е­
вого теста использую т столы с деревянны м  покрытием.

И зготовление слоеного теста осущ ествляю т с помощ ью тесто- 
раскаточной маш ины (рис. 2.8), которая позволяет получить слой 
теста требуемой толщины. На рабочем месте долж ен быть холо­
дильный ш каф для охлаж дения масла и теста.
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Рис. 2.9. Выпечное отделение. Ротационная печь M IW E roll-in. Расстойная 
камера Miwe GR

Рис. 2 .10 . Ж арочный шкаф

65



Рис. 2.11. Шкаф расстойный

В ы  п е ч н о е  о т д е л е н и е  (рис. 2.9) оборудую т ж арочн о­
пекарны м и (рис. 2.10) и расстойны м и (рис. 2.11) ш каф ам и, паро- 
конвектом атам и (рис. 2.12). Для ж арки  пирож ков и других и зде­
лий во ф ритю ре предназначены  специальны е электрические или 
газовы е ф ритю рницы  (рис. 2.13). Возле ф ритю рн ицы  разм ещ аю т

Рис. 2.12. Пароконвектомат

Рис. 2.13. Фритюрница Рис- 2 14 - Тарталетница

стеллаж и' и стол с сетчатым противнем  (для стекания излиш ка 
ж ира). В этом отделении долж на быть особенно хорош ая венти ля­
ция, так  как  при разлож ен ии  ж и ров вы деляю тся вредны е для здо­
ровья продукты  (акролеин и др.). П ри необходимости устанавли­
ваю т блинны й аппарат или блинницы, ваф ельницы  и тарталетни- 
цы (рис. 2.14).

В п о м е щ е н и и  д л я  о х л а ж д е н и я  и о т д е л к и  изделий 
устанавливаю т холодильные ш каф ы  для хранен ия полуф абрика­
тов и готовы х изделий, ш каф  ш окового охлаж дения и зам орозки 
(рис. 2.15), льдогенератор, кондитерские м иксеры  (взбивальны е 
маш ины) (рис. 2.16), микроволновую  печь (рис. 2.17), тем п ери рую ­
щую и глазировочную  маш ины, дозаторы -наполнители, оборудо­
вание для нарезки  бисквита, измельчители и спреи, весы.

Рабочее место оснащ аю т производственны м и столами с вы ­
движ ны м и ящ икам и для инструм ентов и приспособлений (штатив 
для кондитерских меш ков, вращ аю щ аяся подставка для тортов, 
лейка и т.д.), устанавливаю т стол с м рам орной поверхностью  (рис. 
2.18), ни зки е  табуреты  для котлов. Вблизи от рабочих столов долж ­
ны находиться передвиж ны е стеллаж и для доставки готовых из-
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a 6

Рис. 2 .15. Холодильный шкаф [а] и шкаф шокового охлаждения и заморозки
1 3 ________________________________________________________________________________________

д е л и й  в х о л о д и л ь н у ю  к ам ер у . Е сли  к о н д и т е р с к и й  ц е х  з а н и м а е т с я  
ц е н т р а л и з о в а н н ы м  с н а б ж е н и е м  д а н н о й  п р о д у к ц и е й  д р у ги х  п р е д ­
п р и я т и й , п р е д у с м а т р и в а ю т  е щ е  о т д е л е н и е  д л я  у к л а д к и  в ф у н к ц и о ­
н а л ь н ы е  е м к о с т и  и к о р о б к и  и  э к с п е д и ц и ю , к о то р у ю  о б о р у д у ю т

Рис. 2 .16 . Настольная взбивальная 
маш ина с прутковым механизмом
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Рис. 2 .1 7 .  М и кр о в о л н о в а я  
печь

Рис. 2.1 8. Стол с мраморной поверхностью

Рис. 2 .1 9 . Моечная ванна
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холодильной камерой, стеллаж ами, весам и и производственны м и 
столами. Срок хранен ия кондитерских изделий — 7 ...36  ч.

В м о е ч н о й  д л я  м ы т ь я  и н с т р у м е н т о в  и и н в е н т а р я  
устанавливаю т ванны  (рис. 2.19) с трем я отделениями, стерили за­
тор, электросуш ильны й ш каф. Рядом с моечны ми ванны м и р а с ­
полагаю т стеллаж и. В крупны х цехах прим еняю т м аш ину для м ы ­
тья ф ункциональны х емкостей.

ОБОРУДОВАНИЕ КОНДИТЕРСКОГО ЦЕХА

Для каж дого кондитерского производства набор оборудования 
будет своим. Это зависит от специализации  производства, ассор­
тим ента вы пускаем ой продукции и его объема. В целом рац и о­
нальны й подбор оборудования позволяет наладить вы пуск доста­
точно ш ирокого ассортим ента изделий на ограниченны х площ а­
дях. Кроме того, вы сокая «гибкость» такого производства 
позволяет быстро реагировать на вновь возникаю щ ие потребно­
сти ры нка, переходя к вы пуску наиболее популярны х изделий. На 
таких предприятиях вы пускаю тся не только массовы е сорта, но 
такж е «ф ирм енны е», собственны е изделия и изделия «на заказ», 
что м аксим ально удовлетворяет запросы  потребителей.

О борудование кондитерского производства по соответствую ­
щ им происходящ им в нем  технологическим  процессам  классиф и­
цирую т на технологическое (механическое), тепловое, холодиль­
ное и вспомогательное (нейтральное).

Технологическое (механическое) оборудование. О беспечивает 
вы полнение тех  или ины х этапов технологического процесса п р и ­
готовления изделия или обработки  продукта.

М укопросеиват ели  (маш ины для просеивания муки) — н еотъ ­
емлемая часть оборудования в м естах общ ественного питания, на 
хлебобулочных и кондитерских предприятиях. Ее основное н азн а­
чение — просеивание, ры хление и аэраци я муки. М аш ина, осна­
щ енная необходимы ми щ етками, ситами, магнитами, избавляет 
муку от вредны х примесей, насы щ ает ее кислородом, тем самым 
улучш ая качество продукта. М укопросеиватель назы ваю т обору­
дованием  первого цикла. Это значит, что он используется на одном 
из первы х этапов производства хлебобулочны х и мучных конди­
терских  изделий. Их использую т для очистки и других сыпучих 
продуктов: сахара, соли, какао. Н екоторы е модели м укопросеива- 
телей, снабж енн ы е специальны м и дробильны ми инструментами, 
использую тся для дробления сухарей и орехов. О перации, связан ­
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ные с просеиванием  муки, сахарной пудры и других сыпучих про­
дуктов, реком ендуется производить на рабочих местах, оборудо- 
нанных местной вы тяж ной  вентиляцией.

Тестомесильная маш ина  (т ест ом ес) предн азначена для зам е­
ш ивания теста различного состава и консистенции (дрожжевого, 
сдобного, пряничного, песочного). Ни одно соврем енное хлебопе­
карное предприятие не м ож ет обойтись без такого вида оборудо­
вания. О сновной  элем ент тестом есильной маш ины  — это м есиль­
ный орган, вы полненны й из н ерж авею щ ей  стали, которы й осу­
щ ествляет п ерем еш ивани е ингредиентов теста до определенной 
консистенции. По своей конструкции м есильны й орган м ож ет 
быть лопастны м  и Z-образны м  — для крутого или заварного теста, 
а такж е других ф орм, воспроизводящ их ручное зам еш ивание т е ­
ста в тестом есе (например, S-образной, петлевой, спиральной, 
крю чковой и др.). Такж е м есильны й орган м ож ет быть гори зон­
тальным или вертикальны м . Второй основной элем ент конструк­
ции тестом есильной м аш ины  — это деж а, или емкость, в которую  
пом ещ ается и вы м еш ивается тесто. Д еж а м ож ет быть стаци онар­
ной, т .е . неподвиж ной, прим еняем ой  для зам еса крутого теста, 
либо вращ аю щ ийся вокруг своей оси во врем я вы меш ивания, и с ­
пользуемой для получения дрож ж евого, сдобного теста. В н екото­
рых случаях производитель вы пускает тестом есы , оснащ енны е 
сам оопрокиды ваю щ ейся деж ой для автом атизации технологиче­
ского процесса, а более соврем енны е конструкции предполагаю т 
наличие подкатной деж и для облегчения процесса тран сп ортиров­
ки теста и оптим изации тестоведения на предприятии. Скорость, с 
которой производится вы м еш ивание теста в тестом есильной м а­
ш ине, такж е м ож ет варьироваться. Н априм ер, вы пускаю тся одно­
скоростны е, двухскоростны е и даж е трехскоростны е тестомесы . 
П ервы е — самы е просты е — обеспечиваю т см еш ивание ингреди­
ентов и использую тся, как  правило, на некрупны х производствах, 
вторы е комплектую тся тай м ерам и  и электронны м и панелями 
управления для автом атизации  процесса замеса. Третья скорость 
является дополнительной и прим еняется не в самом процессе вы ­
м еш ивания теста, а для очистки месильного органа от остатков те ­
ста. К ачественная тестом есильная м аш ина значительно повы ш ает 
производительность труда.

Тест оделит ели  являю тся важ ны м  технологическим  оборудова­
нием  в хлебопекарном  и кондитерском  производстве. С оврем ен­
ное пищ евое производство уж е невозм ож но представить без м е­
ханизаци и  порционного деления дрож ж евого  и бездрож ж евого 
теста. Тестоделительная м аш ина позволяет делить больш ие объ е­
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мы  теста  на заго то вк и  о д и н ако во й  м ассы . П о сп особ у  д ел ен и я  те- 
стоделители  б ы в аю т  весо в ы е  и об ъ ем н ы е. В есовы е х а р а к т е р и зу ­
ю тся м ен ьш ей  п р о и зво д и тел ьн о стью  и б ольш ей  точн остью  д е л е ­
н и я  теста.

Т ест оделит ели-округлит ели  доп олн яю тся  ф у н к ц и е й  округле­
ния, что  п о зв о л я ет  со вм ещ ать  в одном  а п п ар ате  две  тех н о л о ги ч е ­
ски е  стади и  п рои зводства: д ел ен и е  и округлен и е . Т естоокруглите- 
ли акти вн о  и сп о л ьзу ю тся  на х л еб о п ек ар н о м  п р о и зв о д ств е  для 
п р и д ан и я  тестовы м  заготовкам  круглой  ф орм ы . Т естоокругли тели  
п р и м ен яю т  н а  п ер во н ач ал ьн о м  этап е  п р о и зв о д ств а  хлебоб улоч­
н ы х  и зд ел и й  до их  р ассто й к и  и вы печки . Т естоокруглители , как  
уж е бы ло  ск азан о , округляю т тесто , при  этом  улучш аю т его  к о н с и ­
стен ц и ю , б лагодаря  ч ем у  готовы е и зд ел и я  получаю тся п ы ш н ы м и  с 
одн ородн ы м  м яки ш ем . П осле о к р у гл ен и я  заго то во к  в тестоокру- 
глителе им м о ж н о  п ри д ать  лю бую  ф о р м у  от тр ад и ц и о н н о го  « к и р ­
пи чика»  до б о л ее  о р и ги н ал ьн ы х  вар и ан то в : сдобн ы е булочки в 
ф о р м е  ж и во тн ы х , ры б  или птиц.

Тест озакат очны е м аш ины  п р е д н азн а ч ен ы  для п р и д ан и я  тесто ­
вы м  заготовкам  б а то н о о б р а зн о й  (си гарооб разн ой ) ф орм ы . Н е см о ­
тр я  н а  су щ еств у ю щ ее  м н о го о б р ази е  тес то зак ато ч н ы х  м аш и н  в 
осн ову  их  работы  п о л ож ен  один и тот ж е  п ри н ц и п . З а к а тк а  о б ъ е ­
д и н яет  н ескол ько  п осл едовательн ы х  проц ессов : р а ск атк а  тесто во й  
заготовки , с к р у ч и в ан и е  в рулетку  (улитку), п о д п р ессо вы ван и е  
(п ред отвращ ает  р а зв о р ач и в ан и е  рулона). Р аскатка  тесто во й  за г о ­
товки  о сущ ествляется  одной  или двум я п ар ам и  р егул и руем ы х  в ал ­
ков. С кр у ч и ван и е  о су щ ествл яется  п ри  пом ощ и  с п ец и ал ьн о й  с ет ­
ки, о п у ск аем о й  н а  о твод ящ и й  к о н вей ер . П о д п р ессо в ы ван и е  и с ­
п ол н яется  путем  п р о к аты в ан и я  с к р у ч ен н о й  заго то вк и  м еж ду  
отводящ и м  к о н в е й е р о м  и п р и ж и м н о й  плитой . П ри  п р о и зво д стве  
круассан ов  в н еб о л ьш и х  ц ехах  и сп о л ьзу ю т н астол ьн ы е и н ап ол ь­
н ы е  м одели  м аш ин, п р е д н азн а ч ен н ы х  для с в о р ач и в ан и я  треу го л ь­
н и к а  и з  слоеного  теста. Т реугольн ая заго то вк а  п од ается  вручную . 
З а к р у ч е н н о м у  тр еу го л ьн и к у  вр уч н ую  п р и д аю т ф о р м у  полум есяца, 
и зд ел и е  у к лад ы ваю т на п р о ти вен ь . Н а круп н ы х  п р о и зво д ствах  
у стан авл и в аю т круассаном ат ы .

Тест ораскат очная м аш ина  яв л я ется  н ео тъ ем л ем о й  частью  со ­
в р е м ен н о го , к о н д и тер ско го  п р о и зво д ства . П р е ж д е  ч ем  получить 
и зя щ н у ю  ф о р м у  м учного  и здели я , н у ж н о  тщ ательн о  р а ск ата ть  т е ­
сто  н у ж н о й  толщ и ны . Р аск аты в ан и е  теста  вручную  —  очен ь э н е р ­
гоем кая  работа, тр еб у ю щ ая  б ол ьш и х  усилий, о со б ен н о  когда это  
к асается  зн ач и тел ьн ы х  о б ъ ем ов  вы п уска  п род укц и и . П р и н ц и п  
д ей ств и я  с о в р ем ен н ы х  тесто р аск ато ч н ы х  м аш и н  осущ ествляется
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путем  м н ого кр атн о го  п р о х о ж д ен и я  тесто во й  заготовки  м еж ду  дву­
мя вал и к ам и  с регули руем ы м  зазором . Т олщ и на листа  задается  
о п ератором . М аш и н а  м о ж ет  являться  частью  авто м ати зи р о в ан н о й  
л и н и и  по п р о и зво д ству  и зд ел и й  и з  слоеного  теста. Т акие л и н и и  
п р и о б р е та ю т  все больш ую  популярность.

О т садочная м аш ина  п р е д н азн а ч ен а  для и зго то вл ен и я  к о н д и ­
тер с к и х  и зд ел и й  и з  р а зл и ч н ы х  ви дов теста  и масс. О сн о в н о й  ее  
ф у н к ц и ей  яв л я ется  зн ач и тел ьн о е  р а с ш и р е н и е  вида п род укц и и  и 
ассорти м ен та . У правлен ие с о в р ем ен н о й  отсадочн ой  м аш и н о й  м а к ­
си м альн о  ад ап ти р о ван о  под  п ользователя , н е  и м ею щ его  глубоких 
зн ан и й  в р аб о те  у строй ства , —  п ан ел ь  у п р а в л е н и я  м аш и н ой  и м еет  
п о н ятн ы й  вид. Р азл и ч н ы е п рограм м ы  п о зво л яю т п ер ех о д и ть  от 
одного п род укта  к другому, получать и зд ел и я  р азл и ч н ы х  ф о р м  с 
н ач и н к ам и  или б ез  них, путем  н а ж а т и я  н еск о л ьк и х  кнопок . О тс а ­
дочная м аш и н а  м о ж ет  бы ть  н астр о ен а  в р е ж и м  ассорти  п ри  п о д а­
че р а зл и ч н ы х  н ачи н ок , а т а к ж е  ф о р м о в ать  д ву ц ветн ы е  изделия.

Р от орная м аш ина  — н еоб ход и м ое  для к о н д и терского  п р о и з ­
водства  устрой ство , п о зв о л я ю щ ее  ф о р м о в ать  ф и гу р н о е  п еч ен ье  
и з сладкого теста  ж и р н о сть ю  от 19%. Р ото р н ы е м аш и н ы  б ы ваю т 
у н и вер сал ьн ы м и , что п о зв о л яет  кром е  п еч ен ья  ф о р м о в ать  за го ­
товки  для то р то в  и  п и рогов . П р и н ц и п  р аб о ты  м аш и н ы  состои т в 
том, что тесто , п о сту п аю щ ее  н а  тр ан сп о р тер , под ается  на ф о р м у ­
ю щ и е роторы , ско р о сть  и зм е н е н и я  ко то р ы х  о ч ен ь  вы сока. Ф и гу р ­
н ое  п еч ен ье , п олучаем ое при  п ом ощ и  так о й  м аш и ны , м о ж ет  и м еть 
р а зн о о б р а зн у ю  ф орм у, что  зав и с и т  от ф и гу р н о го  валика. П р о и з ­
води тел ьн ость  р о то р н ы х  м аш и н  вар ьи р у ется  от 150 к г /ч  до 
300 к г /ч , что п о зв о л яет  п р о и зв о д и ть  ф и гу р н о е  п ечен ье  в больш и х 
коли чествах .

В м аш и н е  и м еется  два  валика: п од аю щ и й  и ф и гурн ы й . Ф и гу р ­
ны й  вал и к  ф о р м у ет  заго то вк и  и з  теста, к о то р о е  находи тся н а  п о ­
д аю щ ем  валике. Н о ж  с р е за е т  заго то вк и  и з теста  с п од аю щ его  в а ­
лика, то л щ и н а  заго то вк и  регули руется . В ен ти лятор  теп лого  во зд у ­
ха п о д д ер ж и в ае т  тем п ер а ту р у  ф и гу р н о го  в ал и к а  во  вр ем я  раб о ты  
м аш и ны , чтобы  п р ед о твр ати ть  н ал и п ан и е  теста  к ф и гу р н о м у  в а ­
лику.

М иксеры  п р о ф есси о на льны е  — ком п актн ы е, п л ан етар н ы е  и 
р уч н ы е —  п р ед н азн ач ен ы  для с м еш и в ан и я  р а зл и ч н ы х  м асс. О н и  
отли чаю тся от обы чн ого  м и к сер а  сво ей  ф у н к ц и о н ал ьн о стью , к а ­
ч еством  раб оты  и вы сокой  п р о и зво д и тел ьн о стью . П р о ф е с с и о н а л ь ­
н ы е  м и к сер ы  и м ею т м н о ж еств о  насадок , регули ровок , н ескол ько  
у р о в н ей  скоростн ого  р е ж и м а  и до п о л н и тел ьн ы х  ф ун кц и й , что п о ­
зво л яет  доби ться  о п ти м ал ьн о й  к о н с и с те н ц и и  за  н е п р о д о л ж и те л ь ­
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ный пром еж уток врем ени. Такие м иксеры  рассчитаны  на ин тен­
сивную  работу, они способны  вы держ ивать больш ие нагрузки. 
М атериалом  для изготовления деж и  и насадок служит, как и для 
производства вы сококачественной посуды, н ерж авею щ ая сталь. 
Компактны е настольны е м иксеры  использую т на небольш их про­
изводствах. В основном  в кондитерских цехах использую т плане­
тарны е миксеры . Это миксер, в котором вращ ение м есильного о р ­
гана происходит как вокруг своей  оси, так  и вокруг оси деж и. Со­
врем ен ны е модели планетарны х м иксеров могут им еть в среднем 
около десяти скоростей работы , которы е м ож но вы ставлять вруч­
ную или автом атически. М иксеры  с деж ам и больш их объемов до 
120 л могут быть оборудованы  автом атическим и подъем никам и 
деж и  и програм м аторам и, которы е позволяю т делать зам есы  по 
заран ее  установленны м  программ ам . Тем самым достигается тр е ­
буемое постоянство и однородность замесов. Н екоторы е прои зво­
дители оснащ аю т проф ессиональн ы е м иксеры  тайм ерам и, теле­
ж кам и  под дежу, защ итной  реш еткой  и т.д.

М иксер используется в кондитерских цехах не только для п ри ­
готовления крема, но и для приготовления теста: бисквитного, п е ­
сочного, пресного  теста и др. М иксеры  планетарны е и с вариато­
ром  скоростей сам ы е лучш ие на сегодняш ний день.

Д озат ор-наполнит ель  п редн азн ачен  для отсадки различны х 
масс, а такж е н аполн ен ия круассанов, булочек, завар н ы х  п и р о ж ­
ных, трубочек  и др. П ри нц ип  работы  дозатора — порш невой . Р е­
гулировка объем а начинки  п рои зводи тся при пом ощ и плавной 
регулировки  м еханическим  путем. Д иапазон  регулирования — 
5 ...70  г.

И змельчит ели продукт ов  использую тся в кондитерском  прои з­
водстве для изм ельчения тех или ины х продуктов. Эти изм ельчи­
тели могут быть как ручны е для небольш их производств, так  и 
электрические для более крупны х производств:

■ измельчитель ш околада — прим еняется для получения ш око­
ладной стружки;

■ куттер — измельчитель, которы й прим еняется для измельчения 
орехов, сухофруктов и другого подобного сырья. О н комплекту­
ется различны м и насадками в зависим ости  от характера и з ­
мельчаемого продукта;

■ овощ ерезка ■ ещ е один незам еним ы й прибор в предприятиях 
общ ественного питания. С его помощ ью  м ож но не прилагая 
усилий измельчить до нуж ного состояния различны е ф рукты  и 
овощ и. О вощ ерезка  комплектуется различны м и насадками, что

позволяет на выходе получать различны е ф орм ы  измельчаемы х
продуктов.
Спреи  — это маш ины, предназначенны е для разбры згивания 

ж ира, глазурей, ж еле, яиц  и делать промочку корж ей. Используя 
спреи м ож но добиться следую щ их видов покры тия: тонкий слой 
ш околадной глазури, полоски, точечное напы ление, велюр. С преи 
позволяю т наносить тонкий и равном ерны й слой ж еле на фрукты, 
торты, пирож ны е, что придает изделию  глянец и дает возм ож ­
ность дольш е сохранять товарны й  вид.

М аш ина для резки кондит ерских масс «Гитара» необходима 
для получения заготовок в ф орм е прямоугольника или квадрата из 
таких кондитерских масс, как  бисквит, суфле, м арципан, м арм е­
лад. Рабочая зона им еет разм ер  630 х 430 мм. В комплекте три рамы  
с реш еткам и 22,5 мм, 30 мм, 37,5 мм. М аш ина полностью  вы полне­
на из н ерж авею щ ей  стали и легко разби рается  на части для удоб­
ного пром ы вания.

Тепловое оборудование. Н еобходимо для осущ ествления тепло­
вой обработки продуктов, которая является главным этапом тех ­
нологического процесса приготовления хлебобулочных и мучных 
кондитерских изделий.

Н а предприятиях  общ ественного питания и кондитерских п ро ­
изводствах используется больш ое количество различного п ек ар ­
ского оборудования: конвекционны е печи, ж арочны е, пекарские 
ш каф ы  и ш каф ы  для расстойки.

Шкафы жарочные пекарские  заним аю т особое место среди это­
го м ногообразия и отличаю тся больш ой ф ункциональностью . Их 
м ож но использовать не только при вы пекании небольш их хлебо­
булочных и кондитерских изделий, но такж е для ж арки  и туш ения 
мясны х и ры бны х блюд. П екарски е  ш каф ы  могут быть как с ж а ­
ропрочны м  стеклом в дверке, так  и глухие. И спользование про­
зрачного стекла позволяет видеть степень готовности блюда, не 
откры вая ш каф , что очень удобно при вы печке кондитерских и з ­
делий.

К онвектом аты  и пароконвектом аты  — это самы е популярны е 
в н астоящ ее врем я, автом атизи рованны е, м ногоф ун кц ион альн ы е 
аппараты  с двумя, четы рьм я или десятью  уровням и, и спользуе­
мые на предп рияти ях  общ ественного  пи тан ия для ж арки , туш е­
ния, запекания, припускания, р азм о р аж и ван и я  и р азо гр ева  
охлаж денной  продукции, варки  на пару  разли чн ы х пищ евы х 
продуктов, а так ж е  вы печки. О ни отличаю тся ш ироким  ассорти ­
м ентом  и вы соким  качеством  вы пускаем ой продукции при зн а ­
чительной прои зводи тельн ости  и малы х габаритны х разм ерах .
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Д а н н ы й  э ф ф е к т  д о сти гается  за  сч ет  и н тен си вн о го  в е н ти л и р о в а ­
н и я  гр ею щ его  воздуха и и сп о л ь зо в ан и я  регули руем ой  си стем ы  
у вл аж н ен и я . П ри н уд и тел ьн ая  к о н в е к ц и я  п о зв о л яет  вы р о вн ять  
тем п ер ату р н о е  поле в р аб о ч ей  к ам е р е  и создать  о д и н ак о вы е  усло­
ви я  н агр ева  в л ю б о й  ее зоне, м ак си м ал ьн о  загр у зи в  к ам ер у  п р о ­
дуктом , а т ак ж е  у ско р и ть  н агр ев  продуктов  и а в то м ати зи р о в ать  
п роц есс . У вл аж н ен и е гр ею щ ей  среды  создает  о п ти м ал ьн ы е  усло­
ви я  м ассооб м ен а , у м ен ьш аю щ и е  п о тер и  м ассы . О н о  п о зв о л яет  п о ­
лучить и зд ели е  с сочн ой  о д н ород н ой  стр у к ту р о й  ц ен тр ал ьн ы х  сло­
ев и о д н о в р ем ен н о  сф о р м и р о в ать  я р к о  в ы р аж ен н у ю  тон кую  плот­
ную  корочку  на п оверхн ости .

К онвект ом ат ы  (рис. 2.20) п р е д н азн а ч ен ы  для и зго то вл ен и я  
р азл и ч н ы х  хлебобулочны х и м учны х к о н д и тер ск и х  и зделий . И м е ­
ю т ф орсу н о ч н у ю  си стем у  у вл аж н ен и я , при  к оторой  п о р ц и я  воды  
вп р ы ск и в ается  в зо н у  вен ти лято р а , где дроби тся, н ап р ав л яется  в 
зо н у  н агр евател ьн ы х  эл ем ен то в  и п р е в р а щ ае т ся  в пар . О н и  о с н а ­
щ аю тся  к ак  эл ек тр о м ех ан и ч еск и м и , так  и эл ек тр о н н ы м и  с и сте м а ­
ми у п р авл ен и я  (делителем  м ощ ности , терм орегул ятором , т а й м е ­
ром). В лаж н ость регул и руется  весьм а  п р и б л и ж е н н о  за  сч ет  и зм е ­
н е н и я  д и ск р етн о сти  ср аб аты ван и я  ф орсун к и .

П ароконвект ом ат ы  (см. рис. 2.12) о сн ащ ен ы  си стем ой  у в л а ж ­
нени я с п о р ц и о н и р о в ан н о й  п од ачей  п ар а  по сигн алу  датчи ка 
влаж н ости , что  о б е сп еч и в ае т  гар ан ти р о в ан н о е  п о д д ер ж ан и е  за ­
данного  у р о в н я  вл аж н о сти . П ар  в эти х  ап п ар атах  под ается  в гр е ю ­
щ ую  сред у  строго  д о зи р о в ан н о  по сигн алу  д атч и к а  вл аж н ости  из 
сп ец и ал ьн ого  п а р о ген ер ато р а . Д ан н ы е ап п араты , как  правило , 
ком п лектую тся эл ек тр о н н ы м и  или ц и ф р о в ы м и  уп р авл яю щ и м и  
си стем ам и , п о зв о л яю щ и м и  р е ал и зо в а ть  оп ти м ал ьн ы й  алгоритм  
техн ол оги ч еского  п роц есса , а в отдельны х случаях  в о сп о л ьзо в ать ­
ся эл ек тр о н н ы м  сп р ав о ч н и к о м  алгоритм ов о б р аб о тк и  для к о н к р ет ­
ны х к у л и н ар н ы х  и зделий , х р ан и м ы м  в пам яти . И сп о л ьзо ван и е  
данн ы х ап п ар ато в  п о зв о л яет  р еал и зо в а ть  бол ьш и н ство  тех н о л о ги ­
ч еск и х  о п е р ац и й  в одном  вы со к о п р о и зво д и тельн о м , а в т о м ати зи ­
рован н ом  ап п ар ате , без у щ е р б а  для к ач ества  о д н о вр ем ен н о  о б р а ­
б аты вать  р азл и ч н ы е  продукты .

Р от ационны е печи  (см. ри с . 2.9) по св о ей  к о н стр у к ц и и  п р ед п о ­
лагаю т со в м ещ е н и е  к о н век ц и и  с р о тац и ей  (вращ ен ием ), за  счет  
чего о б е сп еч и в ае тся  р а в н о м е р н ы й  п рогрев  вы п ек аем ы х  изделий . 
Н агр евател ьн ая  си стем а  м о ж ет  р аб о тать  н а  эл ек тр о эн ер ги и , газу  
или ж и д к ом  топли ве. О тдел ьн ы е  м одели х л еб о п ек ар н ы х  п ечей  
осн ащ аю тся  в с тр о ен н ы м и  п а р о ге н е р ато р а м и  (си стем ам и  п а р о о ­
б р азо в ан и я). Р о тац и о н н ы е  печи  о сн ащ ен ы  авто м ати ч еск о й  с и с т е ­
мой п о д д ер ж а н и я  тем п ер ату р ы  и подачи  п ара. В р о тац и о н н ы х  п е ­
чах во зм о ж н о  п р и го то в л ен и е  хлебобулочн ы х  и к о н д и тер ск и х  и з ­
делий и з лю бого  теста  в больш и х  объем ах . Т естовы е заготовки  
р а зм е щ аю тс я  н а  в р а щ аю щ е й с я  тел е ж к е  с п од веск ой  на в ер х н ем  
п ри вод е  или  с в р а щ аю щ е й с я  н и ж н е й  п л атф о р м о й . К он струкц и я 
х л еб о п ек ар н ы х  р о тац и о н н ы х  п еч ей  гар ан ти р у ет  р авн о м ер н у ю  в ы ­
печку по всей  вы соте  тел еж ки .

Ш кафы р а сст о й н ы е  эле к т р и ч е ск и е  (см, ри с , 2.11) и с п о л ь зу ю т ­
ся для р а с с то й к и  за го т о в о к  и з  тес та  п е р ед  и х  вы п еч к о й . Во в р е м я  
р а сс то й к и  и зд е л и я  н а с ы щ а ю тс я  у гл еки сл ы м  газо м , в о с ст а н а в л и ­
вается  с тр у к ту р а  теста , п о в р е ж д е н н а я  во в р е м я  р а ск атк и  и ф о р ­
м о ван и я . В и тоге  мы  п олучаем  в о зд у ш н у ю  и п ы ш н у ю  вы печку . 
В м и н и -п е к а р н я х  или  к о н д и те р с к и х , а  т а к ж е  в р е с т о р а н а х  и м а ­
гази н ах , п р ед л агаю щ и х  св еж у ю  в ы п еч к у  сво и м  кли ен там , у с т а ­
н а в л и в аю тся  ср ед н е- или  м а л о га б а р и т н ы е  р а с с то й н ы е  ш к аф ы , 
н а п р и м е р  ш к а ф  р а сс то й н ы й  Ш Р Т -10-1,5/1  или  ш к а ф  р а сс то й н ы й  
АРГО 100.

С ироповарочны е м аш ины  (варочн ы е котлы) и сп ол ьзую т в к о н ­
д и тер ск и х  ц ехах  для п р и го то в л ен и я  си роп ов , пом адны х, ф р у к т о ­
вы х и д руги х  масс. П р о ц есс  п р и го то в л ен и я  си р о п а  в с и р о п о в а р о ч ­
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ной м аш ине начинается с растворения сахара-песка в воде. Рас­
творим ость сахара-песка с повы ш ением  тем пературы  увеличи­
вается. Для этого варочны е котлы, а точнее рубаш ка пищ евароч­
ного котла, оснащ аю тся нагревательны м и элементами. Сочетание 
терм ического воздействия с м еханическим  при производстве си­
ропа, путем перем еш ивани я приготавливаем ого сиропа в вароч­
ном котле, которы й ,для этого оснащ ается меш алкой, где готовится 
сироп, интен си ф и ци рует процесс и сокращ ает врем я растворения 
сахара-песка при приготовлении сиропа, тем  самым сн и ж ает вли­
ян ие вы соких тем ператур на приготавливаем ы й сироп. Н агрев 
масляной рубаш ки варочного котла сироповарочной маш ины, а не 
непосредственно сиропа позволяет и збеж ать пригорания и увели­
чивает долговечность сироповарочной маш ины. Весь процесс в ар ­
ки сиропа в сироповарочной м аш ине контролируется м икропро­
цессором  в установленны х реж им ах.

М аш ины для пригот овления т арт алет ок  (тарталетница) (см. 
рис. 2,14) это оборудование для производства из песочного или 
слоеного теста тарталеток разли чн ой  ф ормы  и для различны х н а ­
чинок. Разнообразие ф орм  тарталеток  возм ож но благодаря ш иро­
кому ассортим енту ф ормую щ их пластин. Выпечка тарталеток п ро ­
исходит контактны м способом в течени е 3 мин. Тем пература верх ­
ней и ни ж ней  пластин регулируется раздельно с помощ ью  
электронного терм остата. Т арталетница снабж ена электронны м  
тайм ером  со звуковы м сигналом  окончания процесса выпечки.

Вафельница  — это устройство, которое используется для вы пе­
кания изделий с риф леной  поверхностью  (вафель). О ни могут 
быть как  со стационарны м и насадками, так  и со сменны м и. В боль­
ш инстве соврем енны х ваф ельниц нагрев пластин производится 
посредством электрического тока.

Блинны й аппарат , или блинница, предназначена для быстрого 
приготовления традиционны х русских блинов. Блинны й аппарат 
представляет собой небольш ую  ж арочную  поверхность, вы пол­
ненную  из пищ евой н ерж авею щ ей  стали или чугуна круглой ф о р ­
мы диам етром  35...38 см. Все оп ерац ии  по приготовлению  блинов 
производятся вручную . Тесто равны м и порциям и наливается на 
ж арочную  поверхность, см азанную  маслом, и специальной 
Т-образной йалочкой распределяется по всей поверхности. В сред­
нем врем я приготовления одного блина с обеих сторон заним ает 
1 ...2  мин. Блинны е аппараты  вы пускаю тся с одной или двумя ж а ­
рочны ми поверхностями. Благодаря небольш им разм ерам  блин­
ный аппарат м ож ет устанавливаться в лю бы х стационарны х или 
передвиж ны х точках.
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Ф рит ю рница проф ессиональная  — вы сокотехнологичное обо­
рудование с повы ш енны м  сроком службы, позволяю щ ее в боль­
ш их объем ах готовить изделия во ф ритю ре. П ром ы ш ленная ф р и ­
тю рница им еет больш ий объем, ж ари т продукты  автоматически, 
вы пускается в двух габаритны х вариантах; настольном и наполь­
ном. Н апольная идеально подходит для фаст-фуда, а настольны й 
вариант ф ритю рницы  (см. рис. 2.13) м ож но использовать даж е на 
небольш их кухнях. О на м ож ет иметь одну или две ванны. Ф ри ­
тю рница позволяет регулировать тем пературны й реж им, что очень 
важ но при приготовлении разн ы х  видов изделий. Кроме того, хо­
рош ая ф ритю рн ица им еет встроенную  систем у ф ильтрации и 
очистки масла, что позволяет м енять масло для ж арки  гораздо 
реж е и эконом ить на этой статье расходов. О на м ож ет быть сн аб ­
ж ен а  «холодной зоной», которая такж е позволяет использовать 
масло для ж арки  дольш е, не м еняя его.

Температ урная маш ина  используется для плавления глазурей и 
ш околада с целью  их последую щ его нанесени я на кондитерские 
изделия. Н аиболее ш ироко на сегодняш ний день прим еняю тся 
тем пературны е м аш ины  с водяной рубаш кой. Д остоинством  таких 
маш ин является то, что они мягко нагреваю т глазурь и не требую т
особого контроля.

Холодильное оборудование. О беспечивает сохранность про­
дуктов гщ тания на предприятии общ ественного питания, поэтому 
является обязательны м  оборудованием  для каф е, баров, рестора­
нов лю бой направленности.

Х олодильны е шкафы  использую тся для хранен ия продуктов, п о ­
луф абрикатов и готовых изделий. О чень удобны соврем енны е м о­
дели уни версальны х холодильных ш каф ов. О ни позволяю т зада­
вать тем пературу  от -5  до +5 °С.

Шкафы шокового охлаж дения и заморозки  отличаю тся от своих 
традиционны х аналогов повы ш енной холодопроизводительностью  
и наличием  системы  эф ф екти вн ой  принудительной вентиляции. 
П ри м ен ен и е  ш каф ов ш окового охлаж дения и зам орозки обесп е­
чит наибольш ий эф ф ект  при организации сетей  предприятий об­
щ епита и продовольственны х м агазинов с ш ироким  ассортим ен­
том полуф абрикатов вы сокой степени готовности, в гостиничны х 
комплексах, больш их столовы х при больницах, санаториях, а так ­
ж е на предприятиях, специализирую щ ихся на проведении бан ке­
тов и вы ездном  обслуж ивании (кейтеринг). И спользование данной 
технологии обеспечивает вы сокий уровень санитарно-гигие­
нической  защ ищ енности  продуктов. К амеры  охлаж дения с обду­
вом не допускаю т бактериального разм н ож ен и я и сохраняю т ка­
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чество пищ евы х продуктов в течение длительного промеж утка 
врем ени. Продукты, прош едш ие обработку в кам ерах интен си вно­
го обдува, сохраняю тся в 2 — 3 р аза  дольш е, чем  при традицион­
ном способе охлаж дения. П родукты  не теряю т своих качествен­
ны х и вкусовых характеристик.

Ш каф ы  могут различаться: габаритны ми разм ерам и  и прои зво­
дительностью ; ф ункциональны м и возм ож ностям и (могут охлаж ­
дать и зам ораж ивать или только охлаждать); конструктивны м и 
особенностям и (вы носной или встроенны й компрессор, воздуш ­
ное или водяное охлаж дение конденсатора). В нутренние габарит­
ны е разм еры  и проф иль направляю щ их позволяет использовать 
как  гастроем кости (530 х 325 мм) на кухне, так  и пекарски е листы 
(600 х 400 мм) в мучных и кондитерских цехах.

В настоящ ее врем я для оснащ ения кондитерских цехов пред­
лагаю т устанавливать охладительную  систему, наприм ер охлади­
тельная систем а MIW E garom at, которая постороена на основе по ­
следних хладотехнологий, Это полностью  автом атическое защ и ­
щ енное м ногоцелевое устройство надеж ное и удобное в экс­
плуатации благодаря своем у надеж ном у програм м ному уп рав­
лению .

О хладительная система MIW E garom at, MIW E GVA им еет пять 
различны х програм м ны х реж и м ов эксплуатации (быстрое охлаж ­
дение, зам едленная расстойка, расстойка с задерж кой, расстойка 
и вы держ ка) и м ож ет работать в ш ироком  ди ап азоне тем ператур 
от -2 5  °С до +45 °С и в больш их диапазонах  влаж ности 60... 98%. 
О хладительная систем а MfWE garom at позволяет програм м иро­
вать ее таким образом , что тестовы е заготовки, пом ещ енны е 
внутрь, будут достигать оптимального состояния расстойки в за ­
данное время утром. П олностью  автом атическая систем а MIW E 
garom at м ож ет бы ть использована в течени е дня в качестве рас- 
стоечной кам еры  или зам ораж иваещ его  устройства, а такж е мо­
ж ет  по необходимости вы полнять роль обы чной холодильной уста­
новки.

О снащ енны й инф орм ативны м  дисплеем  и простой в эксплуата­
ции ком пью терны й терм инал  значительно облегчает управление 
охладительной систем ой MIW E garom at. Д анны й компью терны й 
терм инал  л^ожет быть подклю чен ко всем другим устройствам  
MIWE, им ею щ им и ф ункцию  компью терного управления.

Устройство скоростной зам орозки  производства MIW E — 
MIW E Shock Station. И спользование системы M IW E Shock 
Station это наилучш ий способ добиться бы строй и качествен­
ной зам орозки  одноврем енно больш ого количества теста. П ом е­

щ енны е в MIW E Shock S tation готовые тестовы е заготовки могут 
быть доведены  до тем пературы  -7  °С в течени е 25...30 мин. Столь 
бы строй зам орозки  удается достичь за счет использования непод­
виж ного испарителя, сконструированного ин ж ен ерам и  MIWE. 
MIWE Shock Station управляется при помощ и компью терной си ­
стемы, встроенной  в блок управления.

Блок хранен ия теста производства MIW E — MIWE TLK. Как 
правило, после процесса приготовления тесто пом ещ ается в х р а ­
нилищ е. Н есм отря на низкую  тем пературу воздуха M IW E TLK га­
рантирует экстремально вы сокую  влаж ность воздуха в кам ерах 
хранилищ а. Н аряду со скоростной заморозкой, низкой циркуляци­
ей воздуха, испаряю щ им и вентиляторам и контролем  скорости 
вращ ения и патентованой систем ой кондиционирования это обе­
спечивает возм ож ность постоянного хранен ия теста.

О хлаж даю щ ий модуль с герм етичной дверью  производства 
MIW E — MIW E TK-L. Д анны й модуль предлагает наилучш ее р е ­
ш ение для быстрого охлаж дения и хранение подносов с продукта­
ми вы печки. М одуль позволяет хранить 12 больш их подносов р а з ­
мером 60 х 80 см с условием расстояния м еж ду подносами до 7 см 
по вертикали. М одуль оборудован ин тегрированной  системой бы ­
строй зам орозки. Тем пература хранения составляет от -2 5  °С до 
-5  °С при относительной влаж ности  воздуха около 90 %.

Х олодильны е столы  совм ещ аю т в одном приборе ф ункциональ­
ность двух незам еним ы х элем ентов лю бого пищ евого прои звод­
ства: рабочая поверхность и охлаж даем ы й объем . Холодильная 
установка стола — это зам кнутая герм етичная система, зап олнен­
ная хладагентом (ф реон R22 или R404a), состоящ ая из холодильно­
го агрегата, воздухоохладителя и капиллярной трубки. Холодиль­
ны е и м орозильны е столы прим еняю тся для охлаж дения и х р ан е­
ния продуктов в ресторанах, барах, каф е, пиццериях, столовых, 
торговы х залах.

Л ьдогенерат оры  — это устройства, предназначенны е для соз­
дания искусственного льда. О ни могут отличаться по двум кри те­
риям: по конструкции и назначению . По конструкции льдогенера­
торы  бы ваю т двух типов: с непосредственны м  охлаж дением  и р а с ­
сольные. В первы х лед образуется (нам ораж ивается) на по ­
верхности испарителя, а во вторы х специальны е ф ормы  для льда 
охлаж даю тся рассолом, им ею щ им  тем пературу  от -1 0  °С до -1 5  °С. 
На кондитерском  производстве их использую т для предотвращ е­
ния п ерегрева  нож ей в тестом есильны х м аш инах  — добавляю т 
лед в тесто. Н а сегодняш ний день льдогенераторы  ш ироко пред­
ставлены  на рынке. В основном  это аппараты , которы е п рои зво­

81



дят кубиковый, чеш уйчаты й и пальчиковы й лед. В льдогенерато­
рах лед производится следую щ им образом . П редварительно очи­
щ енная питьевая вода через специальны е сопла распы ляется на 
испаритель под давлением . На испарителе вода постепенно нам о­
раж ивается. Когда кубик достигает заданного разм ера, охлаж де­
ние приостанавливается. П олученный таким образом  лед поступа­
ет в специальны й накопитель.

Машины для мытья функциональных емкостей (рис. 2.21). 
О ни просто необходимы  на лю бом  пищ евом  производстве, осо­
бенно в целях соответствия государственны х санитарны х норм. 
О ни могут бы ть конвейерны е и м оносекционны е. П роцесс мойки 
состоит из двух последовательны х стадий: непосредственно мойки 
и ополаскивания. В конвейерны х м аш инах стадии разн есен ы  по 
разны м  секциям  внутри маш ины, в которы е емкости, п редн азн а­
ченны е для обработки, подаю тся на конвейерной  ленте. Секции 
разделены  бры згозащ итны м и ш торками. Т ем пература воды на 
стадии м ойки — 55 ...60°С , на стадии ополаскивания — 80,..85°С . 
Вода подается в тан к  секции м ойки и бойлеры  ополаскивания, где 
нагревается с помощ ью  ТЭН ов (сущ ествую т вариаци и  машин, 
предусм атриваю щ их нагрев воды с помощ ью  пара, что, безуслов­
но, эф ф екти вн о  с точки зрен и я  эконом ии энергозатрат при нали­
чии собственной котельной). С реднее врем я нагрева воды до р а ­
бочей тем пературы  — 10... 15 мин. П осле этого вода из танка м ощ ­

ной помпой подается через ф орсунки  моечны х трубок, расп о ­
лож енны х по всем у перим етру  секции мойки.

П олож ение трубок и, соответственно, угол распы ления воды 
могут меняться в зависим ости  от ф орм ы  и степени загрязн ен н о­
сти ом ы ваем ы х предметов. Трубки изготовлены  из нерж авею щ ей 
стали с пластиковы м наконечником . Такая конструкция обеспечи­
вает доступ к  внутренней  поверхности трубки для чистки ф орсу­
нок. И спользованная вода вновь попадает в танк секции мойки, 
проходя через несколько ф ильтров, которы е позволяю т избеж ать 
засорения помп, Ф ильтры при этом легко снимаю тся, и их чистка 
заним ает считанны е минуты.

После секции м ойки чисты е предметы  подаю тся в секцию  опо­
ласкивания, где происходит их ополаскивание горячей водой ч е ­
рез похож ие трубки, но м еньш его диаметра. Вода в них подается 
из двух бойлеров вм естимостью  10 л каж ды й. П ри этом в стан­
дартном исполнении м аш ины  ополаскивание осущ ествляется под 
давлением  водопроводной сети, которого на практике оказы вает­
ся вполне достаточно для доведения поверхности мою щ ихся пред­
метов до идеального состояния, однако по ж еланию  м аш ину м ож ­
но укомплектовать помпой секции ополаскивания для повы ш ения 
давления воды при ополаскивании. Еще одной особенностью  м а­
ш ины является специальны й датчик, которы й активизирует кла­
пан подачи воды из бойлеров только при нахож дении мою щ ихся 
предметов непосредственно в зоне распы ления воды. При отсут­
ствии объектов в зоне ополаскивания вода не подается. Таким об­
разом, достигается значительная экономия воды и ополаскиваю ­
щего средства.

Важным элементом маш ины  является автом атический дозатор 
мою щ его и ополаскиваю щ его средств. С помощ ью  него обесп ечи­
вается м аксим ально эф ф екти вн ая  концентрация добавок как при 
мойке, так  и при ополаскивании. Д озатор работает на основе по ­
казаний датчика электропроводим ости воды, установленного в 
баке моечной секции, однако такж е им еет реж и м  работы  на осн о­
ве врем ен и  подачи мою щ его или ополаскиваю щ его средств.

Н епосредственно перед выходом м ою щ иеся предметы  прохо­
дят через модуль сушки, с помощ ью  которого достигается м ин и­
мальный процент влаж ности  на их поверхности. Суш ка мож ет 
быть реали зован а  как через навесной  модуль (вентилятор подает 
воздух через ТЭН, теплы й воздух подается на предметы  в кам ере 
суш ки сверху), так  и через стационарны й модуль суш ки (несколь­
ко турбовоздуходувок в сочетании с ТЭН ами, причем  воздуш ны е 
струи подаю тся через отверстия трубок, располож енны х по всему
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п ер и м етр у  модуля). С тац и о н ар н о е  и сп о л н ен и е  о б е сп еч и в ае т  н а и ­
лучш и е результаты  благодаря  вы соком у  д авл ен и ю  воздуш н ого  п о ­
тока.

Ч и сты е и сухие ф о р м ы  вы ходят н а  стол п ри ем а, где и с н и м а ю т­
ся о п ер ато р о м  м аш и н ы . М аш и н а  для м ы тья ф у н к ц и о н ал ь н ы х  е м ­
к о стей  с н а б ж е н а  вы клю чателем , к оторы й  о стан ав л и в ает  д в и ж е ­
н и е  к о н вей ер а , когда о б ъ ект  п р и б л и зи л ся  к к о н ц у  стола прием а.

В спомогательное (нейтральное) оборудование. С луж ит для 
удобства работы  обслуж и ваю щ его  п ерсон ала . В спом огательное 
оборудован и е  п р ед о п р ед ел яет  к ач ество  п о в сед н евн о й  работы  в 
кон ди терском  цехе. О т того, н аскол ько  грам отно  р асставл ен ы  п р о ­
и зв о д ствен н ы е  столы , стеллаж и , м о еч н ы е  ванны , вен ти л я ц и о н н ы е  
зонты , зав и сят  ско р о сть  и эф ф е к т и в н о с т ь  работы  кон ди тера . П р а ­
ви льно  п о д о б р ан н о е  всп ом огательн ое  об оруд ован и е  п о зв о л я ет  с э ­
кон ом и ть  п р о стр ан ств о  в к о н д и тер ск о м  цехе, вер н о  сп л ан и р о вать  
п р о и зв о д с тв ен н ы е  потоки , у вел и ч и ть  п р о и зво д и тел ьн о сть  работы  
кон ди теров . В спом огательное о б о р у д о в ан и е  — тер м и н , вк л ю ч аю ­
щ и й  в себя  н ескол ько  групп н еобходи м ого  в к о н д и тер ско м  цехе 
оборудован ия. В ы деляю т н есколько  его  видов.

П р о и зво д ст вен н ы е  ст олы  и сп ол ьзую тся  для под готовки  п р о ­
дуктов, п о л у ф аб р и като в  и п р и го то в л ен и я  изделий . Э то д о п о л н и ­
тел ьн ая  п о вер х н о сть  для у стан о в ки  кухонного  и н в ен тар я . Столы 
и зго то вл ен ы  и з п и щ евой  н е р ж ав ею щ е й  стали, которая  отвечает 
всем  ги ги ен и чески м  п рави лам  и полностью  б езо п асн а  для пищ евы х 
продуктов. Столы и м ею т ком п актную  ун и версал ьн ую  конструкцию , 
удобн ы й к ар к ас  и у сто й ч и вы е  опоры . О н и  м огут бы ть  о сн ащ ен ы  
полкам и  или сеткам и  для х р а н е н и я  посуды  и и н вен тар я .

К ондит ерский  ст ол  отли чается  от всех  остал ьн ы х  и и м еет  ряд 
о со б ен н остей . К о н д и тер ск и й  стол  обы ч н о  и сп ол ьзуется  для р а б о ­
ты  с тестом . С тол еш н и ц а  стола в ы п о л н ен а  и з п рочн ого  и б е зо п а с ­
ного  м атер и ал а  —  бука. Э тот м ат е р и а л  хорош  тем , что  вп и ты вает  
и зл и ш к и  влаги и создает  и д еальн ы е условия для п р и го то вл ен и я  
м учны х и к о н д и тер ск и х  и зделий . К о н д и тер ск и й  стол  и м е ет  р а з ­
б орн ую  кон струкц и ю , и при  н еоб ход и м ости  м ож н о  зам е н и ть  с то ­
л еш н и ц у  на новую .

С т ол т ем перат урны й  п р е д н азн а ч ен  для п р о в ед ен и я  тех н о л о ­
ги ч ески х  о п е р ац и й  на п о в ер х н о сти  стола с зад ан н ы м и  т е м п е р а ­
ту р н ы м и  р еж и м ам и . М о ж ет  вы п ускаться  с ф у н к ц и е й  охлаж ден и я, 
п о д о гр ева  или в у н и в ер сал ьн о м  и сп ол н ен и и .

М оечны е ва н н ы  вы п о л н яю т м н о ж ество  ф ун кц и й . В ни х  м ож но  
м ы ть ф рукты , овощ и, посуду, оставл ять  для о ттаи в ан и я  за м о р о ­
ж е н н ы е  продукты . С ущ ествует два  ти п а  м оечн ы х  ванн: цельнотя-
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Рис. 2 .22. Ш каф  для хранения инвентаря

нуты е и свар н ы е . Ц ел ьн о тян у ты е  более  ги ги ен и чн ы , н адеж н ы ,
м огут и м еть  1... 4 ем кости .

Стеллаж и, ш каф ы  (рис. 2.22) и п о лки  (рис. 2.23 и 2.24) служ ат 
для суш ки  и х р а н ен и я  кухон н ой  посуды, и н вен тар я , к о н д и тер ски х  
листов. Р азл и ч аю тся  р азм ер о м , коли чеством  полок  и д аж е  ц в е т о ­
вым о ф о р м л ен и ем . К орпус кухон н ы х  стел л аж ей  и полок  и зготов-

Рис. 2.23. Полка для инвентаря
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Рис. 2.24. Полки для хранения инвентаря и дополнительного сырья

лен  из прочного м атериала — нерж авею щ ей  стали. О на защ ищ ает 
корпус и полки стеллаж а от деф орм ации  и появления коррозии.

Тележки, или передвиж ные стеллажи, использую тся для п е р е ­
м ещ ения полуф абрикатов и готовых изделий в кондитерском  цехе. 
Кухонные тележ ки  очень вместительны. Сущ ествует м нож ество 
м одиф икаций кухонны х тележ ек  от самых м аленьких до больших, 
способны х разм естить предметы  разного вида и объема.

Вытяжные зонт ы  являю тся важ н ой  частью  вентиляционной 
систем ы  в сф ере общ ественного питания. Главное предн азначе­
ние вы тяж ны х зонтов — удаление пара, ж и ра  и запахов, а  такж е 
очистка воздуха. В ы тяж ны е зонты  долж ны  разм ещ аться над лю ­
бым тепловы деляю щ им прибором, таким  как плита или гриль, ж а ­
рочны й ш каф.

Размер вы тяж ного зонта, его конф игурация зависят от разм ера 
пом ещ ения, в котором он используется, и вида тепловы деляю щ его 
прибора. Горячий воздух, в котором содерж атся различны е п ри ­
меси, попадает в вы тяж ной  зонт, проходит через ж ироулавливаю ­
щ ий фильтр, очищ ается и поступает в воздуховоды. Все вредны е 
вещ ества при этом попадаю т в специальны е накопительны е ем ко­
сти. В ы тяж ны е зонты  производят из пищ евой н ерж авею щ ей  ста­
ли, которая защ ищ ает от появления коррозии  и преж деврем ен н о­
го выхода изделия из строя. Сам вы тяж ной  зонт, а такж е его ком ­
плектую щ ие следует периодически  промы вать.

Весы кухонны е  (порционны е) и напольны е  использую тся для 
взвеш ивания продуктов или полуф абрикатов и готовых изделий. 
Весы кухонны е вы пускаю тся двух видов: с плоской поверхностью  
и с чаш ей. П лоская поверхность хорош о подходит для взвеш и ва­
ния продуктов в готовой упаковке, а такж е продуктов, которы е до­
статочно неудобны для пом ещ ения в чашу, наприм ер рыбы, Ку­

хонные весы  с чаш ей удобны при взвеш ивании  сыпучих продук­
тов, напри м ер  зерна, теста. В ыбирая меж ду механическими и 
весами кухонны ми электронны ми, предпочтение стоит отдавать 
последним, так  как  они им ею т м еньш ую  погреш ность изм ерения.

Весы напольны е  преим ущ ественно использую тся для взвеш и ­
вания продуктов в складских пом ещ ениях. Такие весы, как п рави ­
ло, обладаю т больш им весовы м  диапазоном, чем кухонные,
1 ...2 000 кг. Среди них есть м еханические и электронны е модели. 
Весы м еханической  конструкции работаю т на основе пруж ины  и 
даю т больш ие погреш ности в изм ерениях. Весы электронны е н а­
польные этого недостатка лиш ены , их показания более четкие,

ВИДЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ИНВЕНТАРЯ

В процессе приготовления хлебобулочны х и мучных кондитер­
ских изделий использую т различны й инвентарь, инструменты  и 
приспособления.

К аст рю ли  и миски  эм алированны е и из нерж авею щ ей  стали 
различной вместимости использую т для зам еш ивания теста, см е­
ш ивания продуктов, взби вания яиц, варки крема, сиропов и дру­
гих операций. Лучше использовать кастрю ли из нерж авею щ ей 
стали. Длй взбивания небольш ого количества продуктов вручную  
прим еняю т кондитерские котелки с полусф ерическим  дном и п р о ­
волочные венички.

П рот ивни м ет аллические  с трем я и четы рьм я бортами нуж ны  
для вы печки бисквитов, пирогов, рулетов. П ротивни с вы соким и 
бортами (капсулы) предназначены  для вы печки бисквитны х пла­
стов, используемых в приготовлении тортов и пирожных. Конди­
терские металлические листы с одним бортом или без него исполь­
зуют для вы печки печенья, пирож ков, пряников, пластов теста.

С иликоновы е коврики  использую тся вместо бумаги для вы печки 
изделий.

Сковороды  разны х разм еров  с вы сокими и низким и бортами, 
чугунны е или с антипригарны м  покры тием  использую т для ж арки  
пирож ков, блинов, оладий, орехов, а такж е приготовления ф а р ­
ш ей и начинок.

Формы  и формочки (рис. 2.25 и 2.26) м еталлические или гибкие 
из силикона с антипригарны м  покры тием  разн ообразн ой  ф ормы  
(круглые, квадратны е, прямоугольные, ф игурны е, с гоф ри рован ­
ной боковой поверхностью ) использую т для вы пекания кексов, 
пудингов, пирогов и тортовы х заготовок. Для изделия «Саварен»
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Рис. 2 .25. Формы для выпечки Рис. 2 .2 6 . Кольца для выпечки и 
формования изделий

и сп ол ьзую т ф о р м у  в виде кольца, к о то р ая  получила н а зв а н и е  — 
ф о р м а  «С аварен» . Б у м аж н ы е  кап сулки  к о н и ч еск о й  и ц и л и н д р и ч е ­
ской  ф о р м ы  с гладкой или го ф р и р о в ан н о й  п о в ер х н о стью  и сп о л ь­
зую т для вы п ечки  кексов , куличей.

В ы емки  (вы р уб ки , плунж еры) ж е с т я н ы е  или п ласти ко вы е м огут 
бы ть гладким и и го ф р и р о в ан н ы м и  р а зн о о б р а зн о й  ф орм ы . И с ­
п ользую тся для ф о р м о в ан и я  п еч ен ья , корж ей , п рян и ко в , и зго то в ­
л ен и я  у к р аш ен и й  и з теста, м ар ц и п ан а , м астики .

Д оски  д ер евя н н ы е  больш и е и м ал ы е п р и м ен яю т  для н а р езк и  
пирогов , рулетов, рубки  орехов, вы м еш и в ан и я  и р а ск ат к и  теста, 
ф о р м о в ан и я  к о н д и тер ск и х  изделий .

С калки  р аск аты в аю т  тесто  в пласт. Д ля н а н е с е н и я  р и су н к а  на 
тесто  п р и м ен я ю т  скалк и  с у зо р ам и  н а  п оверхн ости .

Л опат ки  (веселки) (рис. 2.27) д е р е в я н н ы е  и си л и к о н о в ы е  удоб­
ны  для в ы м еш и в ан и я  в посуде теста  ж и д к о й  ко н си стен ц и и , к р е ­
м ов и си роп а , п р и  вар ке  помады .

В енички  п р и м ен яю тся  для в зб и в а н и я  яи ч н ы х  белков, сливок, 
п е р ем е ш и в а н и я  м уссов и суф ле.

К ист и  во л о сян ы е  и си л и к о н о в ы е  и сп ол ьзую т для см азы в ан и я  
к о н д и тер ск и х  и зд ел и й  яй ц ам и , м аслом  или м аргари н ом .

Д ур ш ла г  служ ит для п р о м ы ван и я  ягод, плодов, овощ ей .
Терки о б ы к н о в ен н ы е  и к о м б и н и р о в а н н ы е  и сп ол ьзую тся  для 

сн яти я  ц едры  с ц и трусовы х  плодов, и зм ел ьч ен и я  продуктов, п р я ­
ностей , о во щ ей  и плодов.

С ит а  бол ьш и е  и м алы е с яч ей к ам и  р азл и ч н о й  вел и ч и н ы  п р и ­
м ен яю т  п ри  п р о с еи в а н и и  муки, зап у д р и в ан и и  готовы х изделий , 
п р о ти р ан и и  м асс. Д ля п р о ц е ж и в а н и я  р а зл и ч н ы х  продуктов  и рас-
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Рис. 2 .27 . Кондитерский инвентарь (лопатки, скребки, кисть силиконо­
вая]

тво р о в  служ ат к о н и ч еск и е  м етал л и ч ески е  си та  с очень м елким и  
отверсти ям и , си та  р а зн ы х  д и ам етр о в  с к ап р о н о во й , ш елковой  или 
вол осян ой  сеткой , н еб о л ьш и е  цеди лки  с ш ел к о во й  или к а п р о н о ­
вой  сетксщ.

С кребок, ш пат ель  и ло п а т ка  (см. рис. 2.27) н еобходи м ы  для в ы ­
ск аб л и ван и я  и з посуды  о статков  теста, крем а, р асп р ед ел ен и я  т е ­
ста в ф о р м е , вы кл ад ы ван и я  к р ем а  в к о н д и тер ск и й  м еш ок, р азр ав -

Рис. 2.28 . Инвентарь для работы с Рис. 2.29 . Изготовление розы 
кремом



нивания поверхности теста и распределения крем а и начинки по 
поверхности корж а или готового изделия.

С помощ ью  гребенок кондит ерских с различны м и зубцами из 
ж ести  или пластика наносят прям ы е или волнисты е линии на к р е­
м е либо помаде при отделке тортов и пирож ны х.

М еш ок кондит ерский  с трубочкам и необходим для ф орм ования 
теста (заварного, бисквитного, белкового, миндального) и для от­
делки тортов и пирож ны х крем ом  (рис. 2.28 и 2.29). К ондитерские 
меш ки изготавливаю т из плотной ткани  для м ногоразового и с­
пользования или одноразовы е из полиэтилена.

Был приведен лиш ь прим ерны й перечень кондитерского и н ­
вентаря, поэтому каж ды й кондитер м ож ет расш ирить его ассорти­
мент, учиты вая свои возм ож ности  и объем  работы  при изготовле­
нии тех или иных кондитерских изделий.

ПРАВИЛА БЕЗОПАСНОГО ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
ОБОРУДОВАНИЯ И ИНВЕНТАРЯ

Все работники кондитерских цехов, предприятий общ ествен­
ного питания долж ны  получать инструктаж  по технике безоп ас­
ности. С каж ды м  вновь поступивш им на предприятие сотрудни­
ком проводится вводны й инструктаж  для ознаком ления с прави ­
лами внутреннего  трудового распорядка, общ им и правилам и 
техн ики  безопасности , а такж е с прием ам и ок азан и я  первой  по­
мощ и при несчастном  случае. П ри переводе работников с одной 
работы  на другую , а такж е со всем и  вновь приняты м и р аб о тн и ­
кам и для ознаком ления их с рабочим  местом, устройством обору­
дования, производственны м  инвентарем  и инструментами, с п р е­
дохранительны ми устройствами и ограж дениям и, их назначением  
и правилам и пользования проводится инструктаж  на  рабочем м е­
сте.

О собое вним ание при проведении инструктаж а уделяется п ра­
вилам электробезопасности, назначени ю  и пользованию  спец и­
альны ми средствам и индивидуальной защ иты. П овт орный и н ­
структаж  проходят все работники кондитерских цехов, предпри­
ятий общ ественного питания независим о от их квалиф икации  не 
реж е одного раза  в течение ш ести месяцев, а работники п р о и з­
водственны х предприятий не реж е одного раза  в три  м есяца для 
проверки  вы полнения работникам и правил и инструкций по тех ­
ники безопасности и при м ен ен ия ими практических навы ков, по­
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лученных при вводном инструктаж е и инструктаж е на рабочем  
месте.

Внеплановы й инструктаж  на рабочем  месте проводится при 
изм енении  технологического процесса и характера работы, при 
получении нового оборудования, а так  ж е после несчастны х случа­
ев. Текущий инструктаж  организуется в тех  случаях, когда работ­
ники прим еняю т неправильны е методы труда или не соблю даю т 
инструкции по технике безопасности.

Для регистрации инструктаж а по технике безопасности  на к аж ­
дом предприятии долж ен быть специальны й ж урнал. О тветствен­
ность за  своеврем енное и правильное проведение инструктаж а в 
целом по предприятию  возлагается на его руководителя. Работни­
ки, связан н ы е с эксплуатацией оборудования, долж ны  быть обуче­
ны по програм м е технического минимума и иметь удостоверение 
на право работы  на нем. Н ельзя допускать к эксплуатации обору­
дования необученны х и посторонних лиц. П риказом  по предприя­
тию  все оборудование закрепляется за работниками, ответствен­
ными за  его правильную  и безопасную  эксплуатацию . Работники, 
обслуж иваю щ ие оборудование, обеспечиваю тся инструкциям и по 
эксплуатации, в которы х содерж атся требован ия по технике б езо ­
пасности, указан ия предельны х нагрузок и т.д.

П еред  началом работы  одеваю т спецодежду, застегиваю т все 
пуговицы или завязы ваю т завязки . Н ельзя закалы вать одежду бу­
лавкам и ' Волосы убираю т под головной убор, концы косы нки за ­
правляю т. Н е допускаю т свисаю щ их концов одежды, а в карм анах 
бью щ ихся и остры х предметов.

П ри взвеш ивани и  товара нельзя уклады вать на весы  грузы, 
превы ш аю щ ие по массе наибольш ий предел взвеш ивания, и укла­
ды вать пищ евы е продукты  на весы  без оберточной бумаги или 
других упаковочны х м атериалов. П родукты  долж ны  взвеш иваться 
в таре или на чистой клеенке, бумаге.

П еред пуском каж дой м аш ины  внеш ним  осмотром  проверяю т 
наличие резиновы х ковриков под ногами (рис. 2.30) и надеж ность 
зазем ляю щ их соединений (отсутствие обрывов, прочность контак­
та м еж ду корпусом маш ины, электродвигателя и зазем ляю щ им  
проводом), следует убедиться в ее исправности . П роверяю т рабо­
ту и состояние предохранительны х клапанов контрольно-изм е­
рительны х приборов (наличие пломбы или клейма, соблю дение 
сроков поверки, нахож дение стрелки на нулевой отметке, целост­
ность стекла и отсутствие других повреж дений, которы е могут от­
разиться на правильности их показаний), защ итны х средств, а так ­
ж е наличие, исправность, правильную  установку и надеж ное кре-
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Рис. 2.30. Плита электрическая с резиновым ковриком под ногами

пдение ограж дений  движ ущ ихся частей  оборудования (зубчатых, 
цепных, клинорем енны х и других передач, соединительны х муфт 
и т.п.), отсутствие посторонних предметов внутри или вокруг обо­
рудования, исправность и работу м естной вы тяж ной  вентиляции. 
П роверяю т работу  м еханического подъем но-транспортного обо­
рудования, пускорегулирую щ ей аппаратуры  и приборов на холо­
стом ходу.

П роверяю т исправность необходимы х для работы  инструм ен­
тов и приспособлений. Д еревян ны е ручки инвентаря долж ны  быть 
чисто обработаны  и не им еть отщ ипов, трещ ин. Не использую т 
инструм енты  (ножи, совки, лопатки) с неудобными ручками, с з а ­
усеницами. П ри обнаруж ении  неисправностей  оборудования, и н ­
вентаря и электропроводки сообщ аю т своем у непосредственном у 
руководителю . П риступаю т к работе только после устранения н е ­
исправностей.

Во врем я работы  с использованием  различного вида оборудова­
ния соблю даю т требован ия безопасности, излож ен ны е в эксплуа­
тационной докум ентации заводов-изготовителей оборудования. 
Н ельзя перен оси ть или передвигать вклю ченное в электрическую  
сеть нестаци онарное оборудование и оставлять без надзора р аб о ­
таю щ ее оборудование, склады вать на оборудование инструмент, 
продукцию , тару. С м енны е части м аш ин сним аю т и устанавлива­
ю т осторож но без больш их усилий и ры вков при вы клю ченном  и 
остановленном  электродвигателе. Включают оборудование в сеть
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сухими руками. Вклю чают и вы клю чаю т электродвигатель обору­
дования при помощ и кнопок «Пуск» и «Стоп».

П ри наличии н ап ряж ен и я (бьет током) на корпусе оборудова­
ния, кож ухе пускорегулирую щ ей аппаратуры , возникновении  по­
стороннего шума, запаха горящ ей изоляции, сам опроизвольной 
остановке или неправильном  действии м еханизм ов и элементов 
оборудования останавливаю т (выключают) его кнопкой «Стоп» 
(выключателя) и отклю чаю т от электрической сети с помощ ью  пу­
скового устройства. С ообщ аю т об этом непосредственном у руко­
водителю  и до устранения неисправности  не включают. Н е сним а­
ют и не устанавливаю т см енны е механизмы  при вращ аю щ ем ся 
электродвигателе привода.

Во врем я работы  маш ин и аппаратов запрещ ается проводить 
чистку, см азы вание, регулировку и ремонт. Рабочие кам еры  м а­
ш ин нельзя загруж ать продуктами сверх установленны х норм, 
превы ш ать допустимы е скорости работы  маш ин.

Безопасность работы  на м еханическом  оборудовании зависит 
от конструкции маш ин, наличия ограж дений, сигнализации и бло­
кирую щ их устройств.

П ри использовании измельчителей необходимо проталкивать 
продукты специальны м толкачом. П ри работе на универсальном  
приводе контролирую т нагрев электродвигателя, не допуская п е­
регрева свы ш е 69 °С. Во врем я работы  маш ины  не разреш ается 
отходит^ от нее на длительное время. Для предупреж дения травм  
рук при работе на тестом есильной м аш ине ограж даю щ ий щ иток
долж ен бы ть закрыт.

С м енны е деж и крепятся запорны м  механизмом, прочность 
крепления проверяется перед  пуском. Н акаты ваю т и скаты ваю т 
деж у только при верхнем  полож ении месильного рычага. Загру­
ж ать деж у мож но только после остановки маш ины , перед п еревоз­
кой деж у закрепляю т на каретке винтовы м тормозом. Д обавляю т 
продукты  в тестом есильную  и взбивальную  м аш ины  при вы клю ­
ченном  двигателе.

П осле окончания работы  следует остановить машину, вы клю ­
чить рубильник и только после этого разби рать  для очистки и про­
мывки рабочие части, не допуская попадания воды на токоведу­
щ ие части оборудования.

Н ельзя загром ож дать рабочее место пустой тарой, грязной  ку­
хонной посудой, инвентарем , грузовы ми тележ кам и; пользоваться 
наплитны м и котлами, кастрю лям и и другой кухонной посудой, 
им ею щ ей деф орм ирован ное дно, непрочно прикрепленны е ручки, 
или посудой без ручек.
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Н е д оп ускаю т вк л ю ч ен и я  к о н ф о р о к  н а  м ак си м ал ьн у ю  и ср ед ­
ню ю  м ощ н ость  без загрузки , п о п ад ан и я  ж и д к о сти  н а  н агр еты е  
к о н ф о р к и  плиты . Н ап ли тн ую  посуду зап о л н яю т  не более  чем  на 
80 % объем а.

С н и м аю т с плиты  котел  с го р яч ей  п и щ ей  без ры вков , соблю дая 
о сторож н ость , вдвоем , исп ользуя  сухие п о л о тен ц а  или  рукави цы , 
к ры ш ка котла д о л ж н а  бы ть снята. У станавливаю т котлы  н а  у сто й ­
ч и вы е  п од ставки -табуреты .

К о н д и тер ск и е  листы  из п еч ей  или  п ек ар ск и х  ш к а ф о в  в ы н и м а ­
ю т только  в сп ец и ал ьн ы х  р у кави ц ах .

Д ав л ен и е  и тем п ер а ту р у  в теп л о вы х  ап п ар атах  к о н тр о л и р у ю т в 
пределах , у к азан н ы х  в и н стр у к ц и ях  по эксп луатац и и . Вентили, 
к р ан ы  о тк р ы ваю т  н а  тр у б о п р о в о д ах  м едленно, б ез  р ы вко в  и бо л ь­
ш их усилий . П ри  этом  н е  п р и м ен я ю т  м олотки , гаеч н ы е клю чи и 
други е  предм еты .

П р ед ел ь н ая  м асса  п е р е н о с и м о го  гр у за  для ж е н щ и н  и п о д р о ст ­
ков — 20 кг, для м уж чи н  с тар ш е  18 л ет  — 50 кг. П е р е н о с к а  груза  
м ассо й  б о л ее  50 кг д о п у ск ается  на р а с с то я н и е  н е  б о л ее  60 м или 
н а  вы со ту  не б о л ее  3 м по н а к л о н н ы м  сходням . П о д н и м ать  груз 
н а  сп и н у  и с н и м ать  его  со сп и н ы  следует  с п о м о щ ью  д ругого  р а ­
бочего .

Т ележ ки , п е р ед в и ж н ы е  стел л аж и  п ер ед ви гаю т  в н ап р ав л ен и и  
«от себя».

Р абочее м есто  н еобходи м о  со д ер ж ать  в чистоте . И н в ен тар ь  
у б и р аю т  на сп ец и ал ьн о  о твед ен н ы е  м еста  для х р ан ен и я . С в о е в р е ­
м ен н о  удаляю т с пола р а сс ы п а н н ы е  (разлиты е) п род укты  и другие 
предм еты , и сп о л ьзу я  щ етку, совок  и т. п.

Н ельзя  п р о и зв о д и ть  у б о р к у  м усора, отходов н еп о ср ед ствен н о  
рукам и .

О собую  о сто р о ж н о сть  следует соблю дать п ри  р а б о те  на га зо ­
вом  топли ве. Г азовоздуш н ы е см еси  в зр ы в о о п асн ы , газ яд ови т  и 
м о ж ет  в ы зв ать  о тр ав л ен и е . К  об слу ж и ван и ю  газо в о й  ап п ар ату р ы  
д оп ускаю тся  лица, п олучивш и е у д о сто в ер ен и е  о п р о х о ж д ен и и  т е х ­
н и ч еского  м и н и м ум а по его эксп луатац ии . П р о в е р к а  п ровод и тся  
еж егодн о .

Во и зб е ж а н и е  утеч к и  газа  не р е ж е  одного  р а за  в м есяц  п р о в е ­
р я ю т  ге р м ети за ц и ю  си стем ы  газо вы х  труб  и ап п ар ату р ы . Горелки 
заж и га ю т  от •запальной  свеч и  и следят за п олн отой  сго р ан и я  газа. 
С ущ ествует авто м ати к а  б езо п асн о сти , п р ед о твр ащ аю щ ая  п осту ­
п л ен и е  и з  горел ок  н его р я щ его  газа. П о м ещ ен и я , в ко то р ы х  у ста ­
н о вл ен о  оборудован и е, р а б о таю щ е е  н а  газе, д о л ж н ы  си сте м ати ч е ­
ски  п р о в етр и ваться .
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КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1 . Из каких операций состоит технологический процесс приготов 
ления мучных кондитерских изделий?

2. Назовите основные отделения кондитерского цеха.
3. Какое оборудование используют для замеса теста?
4. Какие правила безопасной работы необходимо соблюдать при 

работе на тестомесильной машине?
5 Какой вид инструктажа получают работники при изменении 

технологического процесса и характера работы, при получении 
нового оборудования, а также после несчастных случаев.



Глава 3

САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИЕ 
ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА 
В КОНДИТЕРСКОМ ЦЕХЕ

САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ 
К ПРОИЗВОДСТВЕННЫМ ПОМЕЩЕНИЯМ 
КОНДИТЕРСКИХ ЦЕХОВ

С анитарны е требования, приведенны е в С анП иН  2.3.6.1079— 01 
«С ан и тарн о-эп и дем и ологи чески е  тр еб о ван и я  к орган и зац и ям  
общ ествен н ого  питания», р асп р о стр ан яю тся  и на кон ди терски е  
прои зводства. В соответстви и  с сан и тарн ы м и  тр еб о ван и ям и  к 
вы работке  кон ди терски х  издели й  с крем ом  для каж дого  к о н ­
кретного  конди терского  цеха, исходя из им ею щ ихся условий, 
определяю тся ассортим ент, объем  п рои зводства  и м еста р е ал и ­
зац и и  крем овы х к он ди терски х  изделий . В теплы й пери од  года 
ассорти м ен т вы рабаты ваем ы х  кон ди терски х  изделий  с крем ом  
долж ен бы ть согласован с терри тори альн ы м и  уч реж дени ям и  сан- 
эпидемслуж бы .

Разм ещ ение пом ещ ений кондитерских цехов долж но обеспе­
чивать последовательность технологического процесса изготовле­
ния кондитерских изделий. Н ельзя допускать встречны х потоков 
сы рья и готовой продукции.

В составе кондитерских цехов мощ ностью  свы ш е 10 тыс. к р е­
мовых кондитерских изделий в см ену планировкой долж ны  быть 
предусмотрены  следую щ ие помещ ения:

■ кладовая суточного запаса сы рья с холодильной кам ерой  и от­
делением  подготовки продуктов;

■ пом ещ ение для зачистки масла;

■ пом ещ ение для обработки яиц  с отделением  для приготовления 
яичной массы  с холодильным оборудованием  для ее хранения;

■ пом ещ ение для приготовления теста с отделением  для просеи ­
вания муки;
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■ отделение разделки теста и выпечки;
■ отделение вы стойки и резки  бисквита;
■ отделение приготовления отделочных полуф абрикатов (сиро­

пов, помады, желе);
■ отделение приготовления крем а с холодильным оборудовани­

ем;
■ пом ещ ение для отделки кондитерских изделий с холодильной 

камерой;
■ пом ещ ение для хранен ия упаковочны х материалов;
■ м оечная внутрицеховой тары  и крупного инвентаря;
■ моечная и стерили заци онн ая кондитерских меш ков, наконеч­

ников, мелкого инвентаря;
■ пом ещ ение для мытья и суш ки оборотной тары;
■ экспедиция кондитерских изделий с холодильной кам ерой для 

крем овы х изделий.
В кондитерских цехах мощ ностью  от 5 до 10 тыс. крем овы х и з ­

делий в см ену допускается их вы работка при наличии следую щ их
помещ ений:
■ кладовая суточного запаса сы рья с холодильной кам ерой и от­

делением  подготовки продуктов;
■ пом ещ ение для зачистки масла;
■ пом ещ ение для обработки яиц  с отделением  для приготовления 

яичной массы;
■ пом ещ ение для приготовления теста с отделением  для просеи­

вания муки;
■ пом ещ ение разделки и вы печки с участком для приготовления 

отделочных полуф абрикатов (сиропов, помады и др.);
■ пом ещ ение для отделки готовых изделий с холодильной кам е­

рой и вы делением  изолированного (экраном, неполной п ерего­
родкой) участка для приготовления крема;

■ пом ещ ение для хранен ия упаковочны х материалов;
■ моечная внутрицеховой тары  и крупного инвентаря;
■ м оечная и стерили заци онн ая кондитерских меш ков, наконеч­

ников, мелкого инвентаря;
■ пом ещ ение для мытья и суш ки оборотной тары;
■ экспедиция кондитерских изделий с холодильной кам ерой для 

крем овы х изделий.
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В состав кондитерских цехов мощ ностью  м енее 5 тыс. крем о­
вых изделий в см ену долж ны  входить следую щ ие помещ ения:
■ кладовая суточного запаса сы рья с холодильной кам ерой с вы ­

делением  участка (стола) для зачистки масла, подготовки про­
дуктов;

■ пом ещ ение для обработки яи ц  с отделением для приготовления 
яичной массы;

■ пом ещ ение для приготовления теста с участком для просеи ва­
ния муки;

■ пом ещ ение для разделки и вы печки с участком для приготовле­
ния отделочных полуф абрикатов (сиропов, помады и др.);

■ пом ещ ение для отделки готовы х изделий с вы делением  и золи­
рованного экраном  участка для приготовления крем а (готовая 
продукция сдается на склад предприятия для реализации);

■ пом ещ ение (участок) для хран ен и я  упаковочны х материалов;
■ м оечная внутрицеховой тары  и производственного инвентаря с 

участком для мытья и стерилизации  кондитерских меш ков, н а ­
конечников и мелкого инвентаря;

■ пом ещ ение для мытья и суш ки оборотной тары  (допускается 
мытье внутрицехового ин вентаря и оборотной тары  в одном по­
м ещ ении при разделении его перегородкой и наличии раздель­
ны х моечны х ванн).

П ри вы работке мучных кондитерских и булочных изделий без 
крем а из уже перечисленного состава пом ещ ений могут быть и с ­
ключены: пом ещ ение (участок) для приготовления крема, кладо­
вая готовых крем овы х изделий, моечная и стерилизационная кон­
дитерская меш ков, наконечников и мелкого инвентаря, а такж е 
холодильная кам ера для крем овы х изделий в экспедиции.

Н а каж дом предприятии долж ны  быть раковины  для мытья рук 
с подводкой горячей и холодной воды и устройством  смесителей. 
Раковины  долж ны  быть обеспечены  мылом, электрополотенцам и, 
бум аж ны м и рулонны ми полотенцам и или индивидуальны ми сал­
фетками.

Стены производственны х пом ещ ений на вы соту не м енее 1,8 м 
облицовы ваю т плиткой, а  вы ш е окраш иваю т масляной краской 
светлых тонов. П олы во всех пом ещ ениях  долж ны  быть гладкими, 
без щ елей и вы боин, с поверхностью , удобной для мытья, с укло­
ном к трапам.

Уборка рабочих мест производится кондитерам и в переры вах  и 
в конце смены. Уборка производственны х и бы товы х пом ещ ений,

мытье полов в кондитерском  цехе осущ ествляю тся уборщ ицами. 
Уборочный инвентарь долж ен быть пром аркирован  и храниться в 
специально отведенном  месте. П анели стен, двери и полы прои з­
водственны х пом ещ ений следует мыть еж едневно горячей водой с 
добавлением  разреш ен н ы х  м ою щ их средств, остекленную  поверх­
ность рам  и отопительны е приборы  протираю т по м ере загр язн е­
ния,

Для уборки  долж ны  использоваться переры вы  в течение сме­
ны, м еж ду сменами, санитарны е дни, которы е долж ны  проводить­
ся по граф и ку  не реж е 1 раза  в 15 дней. Для поддерж ки м икрокли­
мата в цехе, кром е вентиляции, устанавливается производствен­
ный кондиционер, а так ж е  бактерицидная лампа. Н а рабочих 
местах у  печей, плит, ж арочны х ш каф ов и другого оборудования, 
работаю щ его с подогревом, реком ендуется прим енять воздуш ное 
душ ирование.

На предп рияти ях  общ ественн ого  питания не допускается н а ­
личие мух, таракан ов  и гры зунов. У станавливаю т спец иальн ы е 
лампы и ультразвуковы е устрой ства  для отпугивания насеком ы х 
и гры зунов. У льтразвуковая систем а ген ери рует волны вы сокой 
частоты  и больш ой громкости, которы е, м ногократно отраж аясь  
от разли чн ы х поверхностей , создаю т в п ом ещ ен и ях  ди ском ф орт­
ную  обстановку  для гры зун ов и заставляю т их покинуть о х р ан яе­
мую при бором  терри торию . Эти устройства безоп асны  для лю ­
дей и обязательн ы  на прои зводстве  по треб ован и ям  санэпидем - 
надзора.

САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ 
К ОБОРУДОВАНИЮ, ИНВЕНТАРЮ, ПОСУДЕ 
И ТАРЕ

Технологическое и холодильное оборудование разм ещ аю т с 
учетом последовательности технологического процесса так, чтобы 
исклю чить встречны е и п ерекрещ и ваю щ иеся потоки сырья, полу­
ф абрикатов и готовой продукции, а такж е обеспечить свободны й 
доступ к нем у и соблю дение правил техники безопасности  на р а ­
бочих местах.

М атериалы , используем ы е для изготовления технологического 
оборудования, инвентаря, посуды, тары , а такж е м ою щ ие и дези н ­
ф ицирую щ ие средства долж ны  быть разреш ен ы  М инздравом  Рос­
сии. Х ранить мою щ ие и дези н ф и ц и рую щ и е средства следует в 
пром арки рованн ой  посуде в специально вы деленны х местах.
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О борудование, используем ое при производстве кондитерских 
изделий, подвергаю т санитарной обработке в соответствии с и н ­
струкциям и по его эксплуатации.

П роизводственны е столы в конце смены тщ ательно мою т 0,5%- 
ным раствором  кальцинированной соды, затем  2%-ным раствором  
хлорной извести, пром ы ваю т горячей водой и насухо протираю т 
чистой ветош ью .

О бработка внутрицеховой тары  и инвентаря производится по­
сле освобож дения от продуктов в специальны х трехсекционны х 
м оечны х ваннах после тщ ательной м еханической очистки в сле­
дую щ ем порядке:

■ в первой секции — зам ачивание и мойка в 0,5%-ном растворе
кальцинированной соды с тем пературой  не ни ж е 40 °С;

■ во второй секции — д ези н ф екц и я 2%-ным раствором  хлорной
извести  с тем пературой  не ни ж е 40 °С в течени е 10 минут;

■ в третьей  секции — ополаскивание горячей водой с тем перату­
рой не ниж е 65 °С.

После обработки инвентарь и внутрицеховую  тару  просуш ива­
ю т и хранят в специально вы деленном  месте на стеллаж ах на вы ­
соте не м енее 0,5...0,7 м от пола.

Весы, стеллаж и (шпильки) пром ы ваю т горячей водой и проти­
раю т досуха. О бработку их производят по мере загрязнения, но не 
реж е одного раза  в смену.

Н овы е ф ормы , противни и листы  до использования их для вы ­
печки полуф абрикатов долж ны  прокаливаться в печах. З ап рещ а­
ется использовать для вы печки ф орм ы  и листы  с нагаром.

Тару, используемую  для транспортирования кондитерских и з ­
делий, после каж дого возврата из торговой сети м ою т 0,5%-ным 
раствором  кальцинированной соды, ополаскиваю т горячей водой 
и просуш иваю т.

И нвентарь, используем ы й для изготовления яичной массы, по 
окончании работы  тщ ательно пром ы ваю т 0,5%-ным раствором 
кальцинированной соды, дези нф иц ирую т 2%-ным раствором  хлор­
ной извести  в течение 10 мин с последую щ им ополаскиванием  го­
рячей  водой.

О собенно тщ ательной обработке подлеж ат отсадочные меш ки, 
наконечники, а такж е мелкий инвентарь, используем ы й при от­
делке тортов и пирож ны х. П еред  обработкой наконечники долж ­
ны быть сняты  с меш ков, последую щ ая обработка производится 
раздельно.

О бработка м еш ков производится в следую щ ем порядке:
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■ зам ачивание в горячей воде с тем пературой  не ниж е 65 °С;
■ отм ы вание в 2%-ном растворе кальцинированной соды с тем п е­

ратурой не ниж е 40 °С;
■ тщ ательное прополаскивание горячей водой;
■ стерилизация меш ков кипячением  в воде в течение 30 мин с 

момента закипания;
■ просуш ивание в суш ильно-стерилизационном  или ж арочном  

шкафу.
С терильны е м еш ки хран ят в чистых м еталлических коробках с 

крыш ками,
Н аконечники от меш ков, мелкий инвентарь для работы  с к р е­

мом (см. рис. 2.28 и 2.29) м ою т в 2%-ном растворе кальц ин ирован­
ной соды, пром ы ваю т горячей водой, кипятят в течение 30 мин и 
хранят в специально вы деленной для этого посуде с крыш кой. Ем­
кости, предназначенны е для обработки и хранен ия кондитерских 
мешков, наконечников и мелкого инвентаря, использовать для 
других производственны х целей не разреш ается.

Весь ин вентарь и внутрицеховая тара, используемы е при про­
изводстве кондитерских изделий, долж ны  быть пром аркированы  
по наим енованию  сы рья или полуф абрикатов. И спользование не 
пром аркированны х емкостей, а такж е не в соответствии с м арки ­
ровкой запрещ ается.

ТРЕБОВАНИЯ К ОБРАБОТКЕ СЫРЬЯ, 
ИЗГОТОВЛЕНИЮ ОТДЕЛОЧНЫХ 
П ОЛУФ АБРИ КАТОВ И К ОТДЕЛКЕ 
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ _____________ _

П оступаю щ ее сы рье для изготовления кондитерских изделий 
долж но соответствовать требован иям  действую щ ей норм ативно­
технической документации (ГОСТ, РСТ, ТУ и др.), сопровождаться 
качественны ми удостоверениями и иметь маркировочны й ярлы к на 
каж дом тарном  месте. Качество пищ евы х продуктов проверяется 
представителями службы контроля качества предприятия, заведую ­
щим производством или ш еф-кондитером, кондитером-бригадиром, 
а при наличии лаборатории — работником лаборатории.

С ы рье распаковы ваю т в кладовой суточного запаса и перетари- 
ваю т (за исклю чением  красителей  и аром атизаторов) в м арки ро­
ванную  внутрицеховую  тару, Х ранение сы рья в таре  поставщ ика в

3 .3 .
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производственны х пом ещ ениях цеха запрещ ается. К расители и 
аром атизаторы , разреш ен н ы е М инздравом  России для изготовле­
ния кондитерских изделий, хранят в упаковке завода-изготовителя, 
пересы пать или переливать их в другую  посуду не разреш ается . 
О бработка сы рья долж на производиться в соответствии с действу­
ю щ ими технологическим и инструкциям и.

В кондитерском  производстве зап рещ ается использовать муку, 
крупу, зараж ен ную  ам барны м и вредителями, яй ца водоплаваю ­
щ их птиц, яйца с насечкой, бой и тек, м ираж ны е яй ца и яйца из 
хозяйств, не благополучных по сальм онеллезу и туберкулезу. Для 
приготовления крем а использую т только ди етические яйца с чи­
стой, неповреж денной  скорлупой. И спользование м еланж а для 
приготовления крем а запрещ ается. Яйца перед использованием  
сортирую т, вы борочно овоскопирую т и переклады ваю т в реш ет­
чаты е емкости для обработки. В пом ещ ении для обработки яиц 
долж на быть вы веш ена инструкция по их мытью  и дези нф екци и . 
Яйца обрабаты ваю т в четы рехсекционной ванне в следую щ ем по­
рядке:

■ в первой секции — зам ачи вани е в теплой воде в течение
5... 10 мин;

■ во второй секции — обработка в 0,5%-ном растворе кальцини­
рованной соды с тем пературой  40...45  °С в течение 5... 10 мин;

■ в третьей секции — д ези н ф екц и я 2%-ным раствором  хлорной 
извести  или 0,5%-ным раствором  хлорам ина в течение 5 мин;

■ в четвертой секции — ополаскивание проточной водой в теч е ­
ние 5 мин.
После обработки яиц, перед их разбивкой работники должны 

тщательно вымыть руки с мылом, продезинфицировать их 0,2%-ным 
раствором  хлорной извести, см енить санитарную  одежду.

В целях исклю чения попадания яиц  с запахом и другими поро­
ками в общ ую  массу при разби вке нескольких яиц (не более 5 шт.) 
вы ливаю т в емкость небольш ого объем а, а затем  переливаю т в 
производственную  тару больш его объема. П еред использованием  
яичную  массу проц еж и ваю т через сито с ячейкам и разм ером  не 
более 3 мм. П родолж ительность хранен ия белка и яичной массы 
при тем пературе 2 ...6  °С при изготовлении крем а не более 8 ч, при 
изготовлении вы печны х изделий и полуф абрикатов — не более 
24 ч. Емкости для сбора и хранения белка и яичной массы  долж ны  
быть пром аркированы ; использование этих ем костей для других 
целей запрещ ается. Х ранить их следует в пом ещ ении для приго­
товления яичной массы.
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С иропы  готовят по м ере необходимости. Д опускается хранение 
сиропов при тем пературе 20 ...25  °С не более 5 ч, при тем пературе
2 . . .6 °С — не более 12 ч.

К рем ы  заварн ой , из сливок, творож н ы й  и белковы й долж ны  
использоваться  сразу  по изготовлен ии . О стальн ы е виды крем ов 
при необходим ости  могут хран и ться  при тем п ературе  2 ...6  “С от­
дельно от сы рья и готовой продукции в емкостях с крыш ками. Срок 
использования этих кремов от момента изготовления до отделки не 
долж ен превы ш ать 5 ч, в том числе на рабочем месте — 1,5 ч.

П ереклады вание крем а из одной посуды в другую  или п ерем е­
ш ивание его производится специальны м  инвентарем . Н е допуска­
ется переклады вание крем а непосредственно руками.

Н а рабочие места крем  переносится в чистой посуде с кры ш ­
кой. В процессе отделки изделий емкости с крем ом  могут не за ­
кры ваться крыш ками.

П еревозка  кремов для использования на других предприятиях 
запрещ ается.

Для отделки кондитерских изделий пользую тся кондитерскими 
м еш кам и с наконечникам и, кондитерскими лопатками, нож ами 
и др. Н аходящ иеся в работе отсадочны е меш ки, наполненны е к р е ­
мом, во врем я переры вов в течени е смены  следует хранить в ч и ­
стой посуде на холоде.

П и рож ны е и торты  после изготовления хранят в холодильной
i

камере.
Тара для готовых изделий долж на быть чистой, сухой, без по­

стороннего запаха. П еред укладкой изделий тару  вы стилаю т п ер ­
гаментом или подпергаментом.

С роки хранен ия тортов, пирож ны х и рулетов при тем пературе
2 ...6 °С  с момента окончания технологического процесса долж ны  
быть следую щ ие, ч, не более:
■ с белковы м кремом  — 72;
■ сливочным кремом, в том числе пирож ного «Картош ка», — 36;
■ творож ны м  или сливочно-творож ны м  кремом  — 24;
■ заварны м  кремом, с кремом  из сливок — 6.

Т ран сп орти рован и е  конди терски х  изделий осущ ествляется
сп ец и али зи рован н ы м  тран сп ортом  с охлаж даем ы м и или и зо те р ­
м ическим и  кузовами. П одготовленны е к тран сп орти рован и ю  
к онди терски е изделия долж ны  им еть м аркировочн ы й  ярлы к  с 
указан и ем  смены , даты  и часа приготовления, условий и сроков 
хранен ия . П еревозка  совм естно с другими продуктам и зап р ещ а­
ется.
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Р еал и зац и я  к о н д и тер ск и х  и зд ел и й  с к р ем о м  н а  п р ед п р и яти ях  
о б щ ествен н о го  п и тан и я  и торговли  в о зм о ж н а  только п ри  н али ч и и  
холодильного  об орудован и я .

В теп л ы й  п е р и о д  года зап р ещ а етс я  и зго то вл ен и е  то р то в  и п и ­
р о ж н ы х  с завар н ы м , тво р о ж н ы м  к р ем о м  и к р ем о м  и з  сливок.

В озврат  к о н д и тер ск и х  и зд ел и й  на п е р ер а б о тк у  п р о и зво д и тся  в 
со о тв етстви и  с д ей ству ю щ и м и  с ан и тар н ы м и  п р ави л ам и  по в о з­
вр ату  к о н д и тер ск и х  и зд ел и й  и з  то р го во й  сети  и их  п ер ер аб о тк е .

С А Н И ТАРН Ы Е ТРЕБОВ А Н И Я  К Л И Ч Н О Й  
ГИГИ ЕНЕ П Е Р С О Н А Л А

Л ица, п о сту п аю щ и е  н а  р аб о ту  н а  п р ед п р и яти я  о б щ ествен н о го  
пи тан ия , о б я за н ы  п р о й ти  м ед и ц и н ск и й  осм отр  в со о тветстви и  с 
дей ствую щ и м  П р и к азо м  М и н зд р а в а  СССР от 29.09.1989 №  555 
(ред. от 14.03.1996) «О со в ер ш е н с тв о в а н и и  си стем ы  м ед и ц и н ски х  
о см о тр о в  трудящ и хся  и води тел ей  и н ди ви дуал ьн ы х  тр ан сп о р тн ы х  
средств» и прослуш ать курс по ги ги ен и ч еск о й  п од готовке  со сд а ­
ч ей  зачета .

Д о п ред ставл ен и я  результатов  м ед и ц и н ски х  об след ован и й  и 
сдачи  зач ета  по сан и тар н о м у  м и н и м у м у  у к азан н ы е  л и ц а  к р аб о те  
н е  доп ускаю тся.

Н а  каж дого  р а б о тн и к а  д о л ж н а  бы ть зав ед ен а  л и ч н ая  м ед и ц и н ­
ская  к н и ж к а , в которую  вн осятся  результаты  м ед и ц и н ск и х  об сле­
д овани й , свед ен и я  о п е р ен ес ен н ы х  и н ф е к ц и о н н ы х  заб о л еван и ях , 
о сдаче сан и тар н о го  м ин им ум а.

П ер со н ал  п р ед п р и яти я  о б щ ествен н о го  п и тан и я  о б я за н  соб лю ­
д ать  следую щ ие п р ав и л а  л и ч н ой  ги ги ен ы :
■ при ходи ть н а  р аб о ту  в чистой  од еж д е  и обуви;

■ оставлять  вер х н ю ю  одежду, гол овн ой  убор, л и ч н ы е вещ и  в га р ­
деробн ой ;

■ коротко  стри ч ь  ногти;

■ п ер ед  н ачалом  раб оты  тщ ательн о  м ы ть руки  с мы лом, н адевать  
чистую  сан и тар н у ю  одеж ду, п о д б и р ать  волосы  под ко лп ак  или 
косы н ку  или н ад евать  сп ец и ал ьн у ю  сеточку  для волос;

■ п р и  п о с ещ е н и и  туал ета  сн и м ать  сан и тар н у ю  одеж д у  в с п е ц и ­
ально о твед ен н о м  м есте, после п о сещ ен и я  тщ ательн о  м ы ть руки  
с мы лом, ж ел ател ьн о  д ези н ф и ц и р у ю щ и м ;

■ при  п о явл ен и и  п р и зн ак о в  п ростудного  заб о л е в а н и я  или к и ш еч ­
ной  д и сф ун кц и и , а н агн оен и й , п орезов , ож огов  сооб щ ать  адми-
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н и стр ац и и  и о б р ащ аться  в м ед и ц и н ское  у ч р еж д е н и е  для л е ч е ­
ния;

■ сооб щ ать  о всех  случаях заб о л еван и й  к и ш еч н ы м и  и н ф ек ц и я м и  
в сем ье  раб отн и к а .
Н а п р ед п р и яти ях  о б щ ествен н о го  п и тан и я  к атего р и ч еск и  з а ­

прещ ается :
■ при  и зго то вл ен и и  блю д, к ули н арн ы х  и к о н д и тер ск и х  и здел и й  

н оси ть  ю в ел и р н ы е  у к р аш ен и я , п о к р ы вать  ногти  лаком , зас теги ­
вать сан и тар н у ю  одеж ду  булавкам и;

■ приним ать пищу, курить на рабочем  месте; прием  пищ и и курение 
разреш аю тся  в специально отведенном  пом ещ ен ии  или месте.

Е ж ед н евн о  п е р ед  н ачалом  см ен ы  в холодном , горячем  и к о н д и ­
терск ом  цехах, а т ак ж е  н а  п ред п ри яти ях , в ы р аб аты в аю щ и х  м яг­
кое м о р о ж ен о е , н ач ал ьн и к  ц еха или м ед работн и к , и м ею щ и й ся  в 
ш тате, п ровод ят  осм о тр  о ткры ты х  п о в ер х н о стей  тела н а  н ал и ч и е  
гн ой н и ч ко вы х  заб о л еван и й . Л и ц а  с гн о й н и ч ко вы м и  за б о л е в а н и я ­
ми кож и, н агн о и в ш и м и ся  п орезам и , ож огам и , ссадинам и, а так ж е  
с к атар ам и  вер х н и х  д ы хател ьн ы х  путей  к  р аб о те  в этих  ц ехах  не 
доп ускаю тся  и п ер ев о д ятся  н а  другую  работу. Результаты  осм отра  
зан о сятся  в ж у р н а л  у стан о в л ен н о й  ф орм ы .

Н а каж д ом  п р ед п р и яти и  д о л ж н а  бы ть ап теч к а  с н аб ором  м ед и ­
к ам ен тов  для о к азан и я  п ер в о й  пом ощ и.

У чащ иеся колледж ей Н П О  и СПО, студенты вы сш их учебны х за ­
ведений перед  прохож дением  прои зводствен ной  практики  на пред­
приятиях общ ественного пи тан ия в обязательном  порядке долж ны  
пройти м едицинское обследование и сдать сани тарн ы й  минимум.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ_________________________

1. Какие помещения в кондитерских цехах могут быть исключены 
при выработке изделий без крема?

2. Какие устройства используют на предприятиях общественного 
питания для борьбы с насекомыми и грызунами?

3. Какие требования предъявляют к обработке производственных 
столов в конце смены?

4. Какие требования предъявляют к обработке отсадочных [кон­
дитерских] мешков многократного использования?

5. Какое сырье кондитерского производства запрещено исполь­
зовать в производстве кондитерских изделий?

6. Какие торты и пирожные запрещено изготавливать в теплый 
период года?

8. Какие правила личной гигиены должен соблюдать персонал 
предприятия общественного питания?
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II
РАЗДЕЛ

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ,
МУЧНЫХ
И КОНДИТЕРСКИХ 
ИЗДЕЛИЙ

Глава 4.

Г лава 5.

Глава 6.

Глава 7.

Приготовление и использование 
в оформлении простых и основных 
отделочных полуфабрикатов
Приготовление и оформление простых 
хлебобулочных изделий и хлеба
Приготовление и оформление основных 
мучных кондитерских изделий, печенья, 
пряников, коврижек
Приготовление и оформление 
отечественных классических, фруктовых 
и легких обезжиренных тортов и пирожных

Глава 4

ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
И ИСПОЛЬЗОВАНИЕ В ОФОРМЛЕНИИ 
ПРОСТЫХ И ОСНОВНЫХ 
ОТДЕЛОЧНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ

ПРОСТЫЕ И ОСНОВНЫЕ ОТДЕЛОЧНЫЕ 
ПОЛУФ АБРИ КАТЫ

П ри производстве хлебобулочных, мучных и кондитерских и з ­
делий прим еняю тся самы е разн ообразн ы е просты е (посыпки из 
сахарной пудры, какао-порош ка, сахарного песка, орехов, ш око­
лада и т.п.) и основны е отделочные полуф абрикаты  (сиропы, по ­
мады, ж еле, кремы, крош ка, глазури, ф арш и, начинки, отделоч­
ные полуф абрикаты  промы ш ленного производства), которы е вы ­
рабаты ваю тся в кондитерских цехах ф абрик-заготовочны х и 
доставляю тся на предприятия-доготовочны е и в м агазины  кулина­
рии.

Ц ентрализованное изготовление полуф абрикатов позволяет 
повы сить качество вы пускаем ой продукции и наиболее рац и о­
нально организовать технологический процесс. П ри изготовлении 
отделочных полуф абрикатов прим еняю т красители, аром атизато­
ры, пряности и другие вещ ества, улучш аю щ ие вкус и аромат. Из 
отделочных полуф абрикатов пром ы ш ленного производства в н а ­
стоящ ее врем я ш ироко использую тся:
■ терм остабильны е начинки, ф руктовы е наполнители:
■ сухие смеси для кремов, муссы, гели, глазури, помада, топинги, 

пралине;
■ украш ен ия из шоколада;
■ сахарны е посыпки, карам ель и др.

О тделочны е пол уф абри каты  п р ед н азн ач ен ы  для худож е­
ствен н ой  отделки тортов, п ри дан и я  издели ям  аром ата, о п р ед е ­
лен н ого  вкуса, хар ак тер н о го  только для оп ределен н ого  вида и з ­
делий.
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.2. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПРОСТЫХ И ОСНОВНЫХ 
ОТДЕЛОЧНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ

Сиропы. Используют в приготовлении некоторых мучных кон­
дитерских изделий для улучшения вкусовых качеств. Приготавли­
вают сиропы с различным содержанием сахара: сироп для промоч­
ки, сироп для глазирования, сироп для приготовления п о м а д ы .

Сироп — это смесь сахара с водой при содержании сахара в 
нем не менее 50 %. Приготовление сахарных сиропов заключается 
в растворении сахара в воде и уваривании сахарного раствора до 
определенной плотности, т. е. до определенного содержания в нем 
сухого вещества — сахара. Для более быстрого растворения саха­
ра можно использовать горячую воду. Готовность сиропа опреде­
ляют по температуре кипения при помощи термометра либо по 
плотности ареометром, процентное содержание сахара в сиропе 
можно определить сахариметром. Плотность сиропа можно опре­
делить и органолептически.

В табл. 4.1 приведены температуры кипения сахарного сиропа 
(чистого водного раствора сахара) и указаны органолептические 
признаки, соответствующие определенной концентрации (плотно­
сти) сиропа. В процессе уваривания сахарного сиропа происходит 
выпаривание воды и повышение плотности сиропа в результате 
увеличения в нем концентрации сахара. При этом повышается и 
температура кипения.

Органолептически определить плотность сиропа по первой 
пробе, т.е. при содержании в нем 50% сахара, можно по клейко­
сти капли сиропа, взятой между большим и указательным пальца­
ми. При 60 % и 65 % клейкость сиропа увеличивается.

Плотность сиропа, содержащего 70...80% сахара (по второй, 
третьей и четвертой пробе), определяют следующим образом. На­
ливают чайной ложкой немного сиропа на холодную тарелку, за­
тем донышком ложки нажимают на поверхность сиропа и слегка 
поднимают ложку вверх. При этом за ней потянется тонкая, сред­
няя или толстая нитка сиропа.

При дальнейшем уваривании сиропа концентрация сахара бу­
дет повышаться, при 85...95% ее определяют (по пятой, шестой и 
седьмой пробе) следующим образом. Чайной ложкой берут кипя­
щий сироп и быстро опускают ложку в холодную воду. Из остыв­
шего сиропа можно пальцами скатать мягкой, средней твердости 
или твердый шарик.
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Таблица 4.1

Органолептические 
признаки плотности 

сиропа
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“С

Подслащенная — 10 100,1 1,038

вода — 20 100,3 1,081

Сладкая вода — 30 100,6 1,127
— 40 101,0 1,177

Клейкая капля 1 50 101,8 1,230
__ 60 103,0 1,287
— 65 103,9 1,317

Нитка тонкая 2 70 105,5 1,349

Нитка средняя 3 75 107,0 1,381

Нитка толстая 4 80 109,4 1,412

Ш арик мягкий 5 85 113,0 1,445

Ш арик средний 6 90 119.6 1,480
1

Ш арик твердый 7 95 127,0 —

Карамель 8 98 165,0 —

Ж ж енка — 100 200,0 —

Когда в сиропе окажется только 2 % воды, а содержание сахара 
повысится до 98 %, скатать шарик уже не удастся, так как масса 
будет ломаться. Сироп при этой плотности превращается в кара­
мель.

Рецептуры для приготовления сиропов представлены в табл. 4.2.
Сироп для промочки используют для промачивания (пропиты­

вания) бисквитных тортов, пирожных и других изделий. Эти си­
ропы придают изделиям сочность, улучшают аромат и вкус. Для 
ароматизации сиропов используются коньяки, десертные вина, 
ликеры, фруктовые соки, эссенции и другие ароматизаторы. До­
бавляют эти ингредиенты только после охлаждения сиропа.

Сахар соединяют с водой в соотношении 1:1, доводят до кипе­
ния, снимают пену, кипятят в течение 1...2 мин, охлаждают до 
20 °С, добавляют коньяк или десертное вино и эссенцию.
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Т а б л и ц а  4.2

Сырье

Масса, г, для приготовления
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Сахар-песок 513 513 500 800 700 868
Вода 500 500 500 300 310 300
Коньяк, вино 48 48 28,5 — — ---
Коньяк — 56 — — — ---
Эссенция 2 19 1 1 — ---
Кофе — — 13 — — ---

Кислота лимонная — — — — 21 __
Выход 1 000 1 ООО 1 000 1 ООО 1 000 1 000

Технологическая схема приготовления сиропа для промочки 
приведена на рис. 4.1.

Для приготовления сиропа для промочки кофейный сначала 
готовят кофейную вытяжку. Воду доводят до кипения и делят на 
три части. Одной частью заваривают кофе, кипятят в течение 
1 ...2 мин и процеживают. В кофе добавляют вторую часть кипят­
ка, также кипятят в течение 1 ...2 мин и процеживают, то же по­
вторяют с третьей частью. В кофейную вытяжку добавляют сахар

Рис. 4.1. Технологическая схема приготовления сиропа для промочки 
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Рис. 4.2. Технологическая схема приготовления сиропа для глазирования

(соотношение 1:1), доводят до кипения, снимают пену и кипятят в 
течение 1... 2 мин. Охлаждают до 20 "С, добавляют коньяк или вино 
и эссенцию.

Сироп для глазирования. Сахарный сироп «тираж» применя­
ется для глазирования (тиражирования) изделий из пряничного 
теста и фруктов, используемых для украшения тортов и пирож­
ных. Тиражирование состоит в обливании изделий, фруктов горя­
чим сахарным сиропом — тиражом, имеющим температуру 80 °С, 
и перемешивании их в нем.

Сахар соединяют с водой в соотношении 3:1, доводят до кипе­
ния, снимают пену, уваривают до пробы на тонкую, среднюю или 
толстую нить в зависимости от назначения сиропа. Охлаждают до 
80 °С и добавляют эссенцию.

Технологическая схема приготовления сиропа для глазирова­
ния приведена рис. 4.2.

Инвертный сироп служит заменителем патоки, так как обла­
дает антикристаллическими свойствами. При нагревании сахар­
ного раствора с кислотой происходит процесс инверсии, заклю­
чающийся в расщеплении сахарозы на глюкозу и фруктозу.

Сахар растворяют в горячей воде при помешивании, доводят до 
кипения, добавляют кислоту и уваривают до температуры 
107... 108 °С, соответствующей пробе на среднюю нить. Охлажда­
ют до 80...90 °С.

Кислый вкус сиропа можно нейтрализовать 10%-ным раство­
ром двууглекислой соды. При этом наблюдается бурное пенообра- 
зование. Для нейтрализации инвертного сиропа расходуется при-
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м ер н о  4 г двууглеки слой  соды  н а  1 ООО г сахара. Н е й т р а л и зац и я  
п р о и зво д и тся  не всегда, а только  в случае оч ен ь  кислого вкуса.

Ж ж ен к а  п р ед ставл яет  со б о й  п е р е ж ж е н н ы й  сахар, р а с т в о р е н ­
н ы й  в ки п ятке . П р и м ен я е тс я  он а  для о к р аш и в ан и я  в т е м н о ­
к о р и ч н евы й  ц вет  п о вер х н о сти  и  м як и ш а  изделий , крем а, сиропов , 
пом ады  и д руги х  п ол уф абри катов .

С ахар  н а гр е в а ю т  с д о б авл ен и ем  1 /5  части  ки п ятка . П ри  н а гр е ­
ван и и  сахар  плавится. П о степ ен н о  д об авл яю т о стал ьн ой  к и п я то к  
и все  н а гр е в а ю т  до тем н о -ко р и ч н ев о го  цвета. Во и зб е ж а н и е  р а з ­
б р ы зги в а н и я  и  в с п е н и в а н и я  м о ж н о  д об ави ть  к  сах ар у  1 % ж и р а .

П ом ада (рис. 4.3). П р и м ен яется  для гл ази р о в ан и я  п о вер х н о сти  
изделий . П оверхн ость , п о к р ы тая  пом адой, и м е ет  н ар яд н ы й  вид. 
О н а стан о ви ться  блестящ ей , гладкой  с р а зн ы м и  ц вето вы м и  о тт ен ­
ками.

П роц есс  п р и го то в л ен и я  п ом ады  состоит в п олучен и и  к о н ф е т ­
ной  м ассы  м ел к о кр и стал л и ч еск о й  структуры . Д о сти гается  это п у ­
тем  у в а р и в а н и я  сахароп аточ н ого  или с ах ар о и н в ер тн о го  си р о п а  до 
о п р ед ел ен н о й  к о н ц ен тр ац и и  с последую щ и м  о х л аж д ен и ем  и в зб и ­
вани ем , в п р о ц ессе  которого  прои сход и т к р и стал л и зац и я  больш ей  
части  сах ар о зы  в м и к р о ск о п и ч еск и е  кристаллы . Ч ем  больш е д о ­
бавлен о  патоки , тем  м ельче получаю тся кристаллы , п ри  этом  весь  
п р о ц есс  к р и стал л и зац и и  зам едляется . Н о и зб ы то к  п ато ки  в п о м а ­
де делает  ее  н естой кой , н а  и зд ел и ях  он а  «потечет».

И зго то в л ен н ая  пом ада  т е р я е т  влагу  п р и  н евы со к о й  о тн о си тел ь­
н ой  вл аж н о сти  о к р у ж аю щ его  воздуха. Ч ем  больш е в пом аде п а то ­
ки, тем  м ед л ен н ее  он а  т ер я ет  влагу  и  дольш е с о х р ан я ет  свеж есть .

П ри  вар ке  пом ады  п атоку  м ож н о  зам ен и ть  и н в ер тн ы м  с и р о ­
пом, учиты вая , что 1 кг п ато ки  р а в ен  1,1 кг и н в ер тн о го  сиропа. 
Д ля и н в е р си и  сах ар о зы  в сам ом  п р о ц ессе  п р и го то в л ен и я  си р о п а  
для пом ады  доб авл яю т 0,1 % к р и стал л и ч еско й  л и м о н н о й  кислоты  к  
м ассе  сахара, п р ед вар и тел ьн о  р аство р и в  ее  в р авн о м  коли ч естве  
воды.

В зав и си м о сти  от сы рья, входящ его  в состав  пом ады , а р о м а т и ­
ч еск и х  и вкусовы х вещ еств , о н а  м о ж ет  бы ть сахарн ой , м олочной, 
ш околадной , ф р у к то во й  и  др.

Р ец еп туры  для п р и го то в л ен и я  пом ады  п р ед ставл ен ы  в табл. 
4.3.

П о м а д а  (о с н о в н а я ) .  Т ехн ологи ч ески й  п роц есс  п ри готовлен и я  
пом ады  состои т и з  следую щ их стадий.

1. Варка пом адного  сиропа. С ахар  соед и н яю т с водой  в со о тн о ­
ш ен и и  3 :1 .  Д ля р а ств о р ен и я  кри стал л ов  сахара  п о м еш и ваю т  и д о ­
водят до к и п ен и я . П осле р а ств о р е н и я  сахара  следует см ы ть м о к ­

б

Рис. 4.3. Помада для глазирования:
а -  общий вид; б -  технологическая схема приготовления

р о й  „ O H

б е Г п ^ е ш и ю н и я  н еоб ход и м о  п р о и зв о д и ть  м я  пРеЛ^ Р е* £ е ‘ 2 д ал ьн ей ш его  к р и ста л л о о б р азо в а н и я  и  «огрубления»  пом ады .
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Т а б л и ц а  4.3

Сырье Масса, г, для приготовления помады

основной сахарной шоколадной молочной
Молоко — — — 795
Сахар-песок 795 824 755 636
Патока 119 82 ИЗ 199
Эссенция 2,8 — 2,6 —

Вода 265 274 250 —
Какао-порошок — — 47 —
Ванильная пудра — — 2,3 4
Кислота лимонная 0,8 0,8 0,8 —
Выход 1 000 1 000 1 000 1 000

В н ач ал ьн о й  стади и  зак и п ан и я  р аств о р а  н а  его п овер х н о сть  
всп л ы ваю т н ах о д и вш и еся  в сах ар н о м  п еск е  п ри м еси , п р и  этом  о б ­
р азу ется  пена, к о то р ая  м о ж ет  п ер ел и ться  ч ер е з  к р ай  котла. В м о ­
м ен т си льн ого  п е н о о б р а зо в а н и я  следует ослаби ть  н агрев , с б р ы з­
нуть п о вер х н о сть  холодной  водой  при  пом ощ и  к и сточ к и  и, когда 
п ен а  растеч ется  по краям  котла, удалить е е  ш ум овкой  с п о в е р х н о ­
сти  сиропа.

П осле п р е к р а щ е н и я  п е н о б р азо в а н и я  котел  за к р ы в а ю т  к р ы ш ­
кой. П а р о о б р а зо в а н и е  под  к р ы ш к о й  котла п р ед о тв р ащ ает  засах а ­
р и в ан и е  си р о п а  н а  его стенках . У вариваю т си р о п  до  тем п ер ату р ы  
105 С (проба н а  тон кую  нить) и  д о б авл яю т  п р е д вар и тел ьн о  п од о­
гретую  до 45... 50 “С патоку. П осле чего  у в ар и в аю т  до тем п ер ату р ы
115... 117 С, т .е . до п роб ы  н а  м ягки й  ш ари к .

Если вм есто  п ато ки  или  и н вер тн о го  си р о п а  для и н в е р си и  и с ­
пользуется  кислота, то  е е  д о б авл яю т в ко н ц е  варки , так  к ак  д л и ­
тел ьн ая  в а р к а  п р и в ед ет  к  б о л ее  п ол н ой  и н в е р с и и  сах ар о зы  и к 
ухудш ен ию  к ач еств а  пом ады .

2. О хлаж дение сиропа. Если у в а р ен н ы й  п ом адн ы й  си роп , п р ед ­
ставл яю щ и й  собой  п е р ес ы щ е н н ы й  сах ар н ы й  р аств о р  вл аж н остью
11... 13%, о стави ть  в обы ч н ы х  тем п ер а ту р н ы х  услови ях  п р о и зв о д ­
ства, то при  м ед лен н ом  о х л аж д ен и и  в нем  будут о б р азо в ы ваться  
к р у п н ы е  кристаллы , что сделает  п ом аду  очен ь грубой. Ч тобы  к р и ­
стал л и зац и я  си р о п а  п рои сход и ла  более  р ав н о м ер н о  и кристаллы  
бы ли к ак  м о ж н о  мельче, н еобходи м о  п од вергн уть  си р о п  искус -
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ствен н ом у  р а в н о м е р н о м у  и бы стром у  охл аж ден и ю . О п ти м ал ьн ая  
тем п ер ату р а  о х л аж д ен и я  си р о п а  3 0 ...4 0 °С . П ри  этой  тем п ер ату р е  
о б есп еч и ваю тся  условия для о б р а зо в ан и я  н аи б о л ее  м елких  к р и ­
сталлов и со х р ан яется  т ак а я  вязко сть  сиропа, к о то р ая  н е  затр у д н я­
ет дальн ей ш у ю  о б р аб о тк у  п олуф абри катов . Н и зк а я  тем п ер ату р а  
будет сп о со б ство в ать  тому, что вязко сть  с и р о п а  п овы си тся  и в зб и ­
ван и е  его  затрудн и тся . П р и  вы сокой  т ем п ер а ту р е  образую тся
круп н ы е кристаллы .

Д ля о х л аж д ен и я  и сп ол ьзую т ван н у  с холодной  водой и льдом  
или стол с м рам о р н ы м  п о к р ы ти ем . Горячий у в а р ен н ы й  си р о п  в ы ­
ли ваю т на ох л аж д ен н у ю  и см оч ен н ую  водой  п о в ер х н о сть  стола 
слоем  2 0 ...3 0  мм. С н и зу  си р о п  охл аж д ается  и н тен си вн ее . Д ля п р е ­
д о тв р ащ ен и я  о б р а зо в а н и я  корочки  п о в ер х н о сть  си р о п а  н ео б х о д и ­
мо сб р ы зн у ть  холодной  водой .

3. В зб и ва н и е  сиропа  в  пом аду. О х л аж д ен н ы й  си р о п  п е р ек л ад ы ­
ваю т в котел  в зб и вал ьн о й  м аш и н ы  и в зб и в аю т  лопастн ы м  или 
к р ю ч к о о б р азн ы м  вен чи ком . Н еб ол ьш ое  коли ч ество  пом адного  с и ­
ропа в зб и в а ю т  вручную  п р и  пом ощ и  л о п атки  в кастрю л е  или н е ­
п о ср ед ствен н о  на о х л аж д аю щ ем  столе, п ер ел о п ач и в ая  сироп . Во 
вр ем я  в зб и в а н и я  си р о п  п о степ ен н о  м утнеет, со х р ан яя  н ек о то р о е  
врем я  ту  ж е  вязкость . В н еш ни м  п р и зн а к о м  н ач ал а  о б р а зо в ан и я  
пом ады  яв л я ется  п о б ел ен и е  м ассы . О д н о в р ем ен н о  с этим  р езк о  
у вел и ч и в ается  ее  вязкость , что явл яется  п р и зн ак о м  вы дел ен и я  
кристаллов. Если пом ада долго н е  образуется , то  м ож н о  д о б ави ть  
н ем н ого  готовой  пом ады  или  п р о с ея н н о й  сах ар н о й  пудры  или  п о ­
догреть  си р о п  до 40 °С. П р о ц есс  к р и стал л и зац и и  п ой дет зн а ч и ­
тельно  бы стрее , но  сам и  кри стал л ы  будут б ол ее  крупны м и , п о эт о ­
м у пом ада  получится грубее , кач ество  будет хуж е. В зби тая  пом ада
п р е в р а щ ае т ся  в ком  белого  цвета .

4. С озревание  пом ады . П осле  этого  пом аду  п ер ек л ад ы ваю т  в к о ­
тел, п о в ер х н о сть  п о к р ы в аю т  вл аж н ы м  п ергам ен том , сал ф етк о й  
или пленкой , чтобы  не о б р а зо в ал а сь  к о р о ч к а  подсы хани я, и о став ­
ляю т для с о зр е в а н и я  н а  б ... 24 ч. З а  это в р е м я  о н а  получается более
н еж н о й , тягучей , п ласти чн ой .

5. И спользование , аром ат изация  и по д кр а ш и ва н и е . Д ля гл а зи ­
р о в ан и я  и зд ел и й  п ом аду  р а зо гр ев аю т  до 4 5 ...5 5  С н еб о л ьш и м и  
п о р ц и ям и  п ри  и н тен си в н о м  п о м е ш и в а н и и  л оп аткой . П ри  н ед о ста ­
точн ом  п е р ем е ш и в а н и и  пом ада  п о д о гр евается  н ер ав н о м ер н о , что 
п р и во д и т  ее  к  б ы стр о м у  засах ар и в ан и ю , п о те р е  глянца и п о я в л е ­
н и ю  н а  гл ази р о ван н о й  п о в ер х н о сти  и зд ел и й  т р ещ и н  и «зай цев»  
(белы х пятен). В резул ьтате  н агр ев а  пом ада  стан ови тся  текучей , 
что  удобн о  для гл ази р о ван и я . В это  вр ем я  в н ее  доб авл яю т эссен-
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цию . М о ж н о  т а к ж е  а р о м а ти зи р о в ат ь  пом аду л и к ер о м , вином , 
ф руктовы м  соком  и п одкраси ть . С пом ощ ью  р а зл и ч н ы х  а р о м а ти ­
зато р о в  и к р ас о к  м ож н о  создать  м н оги е  вкусовы е и ц в ето вы е  от­
тен ки , улучш аю щ и е к ач ество  то р то в  и п и р о ж н ы х . Д ля у си л ен и я  
б л еска  пом ады  в н е е  м ож н о  д о б ави ть  яи ч н ы й  б ел о к  (0,2%  м ассы  
сахара) или п е р ед  гл ази р о ван и ем  см азать  и зд ел и е  ф р у к то во й  н а ­
чинкой .

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  п ом ада  белая, одн ородн ая, п л а ­
стичная, гл ян ц евая . Г л ази рован н ая  п о вер х н о сть  и зд ел и й  д о л ж н а  
бы ть гладкой, сухой, нелипкой .

П о м а д а  с а х а р н а я .  Готовят, к ак  бы ло оп и сан о  р ан ее , только  э с ­
сен ц и ю  не добавляю т.

П о м а д а  ш о к о л а д н а я .  Готовят, к ак  основн ую , только  после р а ­
зо гр е в а н и я  до 4 5 ...5 5 °С  д о б авл яю т п р о сея н н ы й  какао -п орош ок , 
ван и льн ую  пудру и эссенци ю .

П о м а д а  м о л о ч н а я .  Готовят, к ак  осн овн ую , только  вар и тся  о н а  
дольш е, так  к ак  м олока б ер ется  больш е, чем  воды  в о сн о вн о й  п о ­
маде.

Т р е б о в а н и я  к  к а ч е с т в у :  пом ада д о л ж н а  бы ть  т ем н о ­
к рем ового  ц вета , одн ородная, плотная, пласти чн ая , глян ц евая .

Н а рис. 4.3, б  п р и в е д ен а  схем а п р и го то вл ен и я  пом ады .
В табл. 4.4 п р и в ед ен ы  д еф екты , к о то р ы е  м огут в о зн и к н у ть  при  

и зго то вл ен и и  пом ады , их п р и ч и н ы  и сп особ ы  у стр ан ен и я .
Ф арш и и начинки. И х п р и м ен я ю т  в п р и го то в л ен и и  м ногих  

хлебобулочны х, м учны х  и к о н д и те р с к и х  изделий . Д ля и зго то вл е ­
ни я  ф а р ш е й  и н ач и н о к  и сп ол ьзую т мясо, субпродукты , ры бу, о в о ­
щ и, грибы , крупы , яй ца, плоды, ягоды  и др.

Во м ногих  ф ар ш ах , в которы е не входит крупа, для с в я зи  и с о з ­
д ан и я  к о н си стен ц и и , улучш аю щ ей  вкус н ачин ки , и сп о л ьзу ю т соус.
В состав  соуса входят п а сс е р о в ан н а я  мука, м асло и ли  м ар гар и н  и 
бульон или вода. Н а 1 кг ф а р ш а  д о б авл яю т  100... 150 г соуса.

П ассерую т м уку  с ж и р о м  и б ез  ж и р а , П р о сея н н у ю  м уку  н а с ы ­
п аю т на сковород у  или п р о ти в е н ь  с толсты м  дн ом  слоем  не более 
3 см и, п о м еш и вая  д е р ев я н н о й  л оп атко й  с д л и н н ой  р уч кой  (весел­
кой), н а гр е в а ю т  н а  пли те  до тех  пор, п о к а  м ука н е  п р и о б р е те т  к р е ­
м овы й  о ттен о к  и а р о м а т  кал ен ого  ореха.

П ассероц дн н ая  м ука д о л ж н а  бы ть  рассы п ч атой , б ез  ком ков и 
при вкуса  сы рой  м уки.

М уку  м ож н о  п ассер о вать  т а к ж е  в ж ар о ч н о м  ш к а ф у  п р и  т е м п е ­
р ату р е  110... 120 С, п е р ем е ш и в а я  и р а зм и н а я  весел кой  ком ки  ч е ­
р ез  к аж д ы е  2... 3 м ин. П ассер о в ан н у ю  м уку  п р о с еи в а ю т  ч е р е з  сито  
с яч ей к ам и  д и ам етр о м  1... 2 мм.
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Т а б л и ц а  4.4

Дефекты Причины возникновения Способы устранения

Помада засаха­
ренная с высту­
пившими белыми 
пятнами выкри­
сталлизовавшего­
ся сахара («зайца­
ми»)

Значительный перегрев 
помады (свыше 60 °С) 
при разогревании перед 
глазированием и плохое 
перемешивание недо­
статочное количество 
патоки варка помады в 
котле с засахаренными 
стенками медленное 
охлаждение сиропа

Помаду растворить 
в горячей воде и 
переварить сироп. 
Приготовить помаду, 
соблюдая все правила

Помада грубая, не 
глянцевая

Недостаточное коли­
чество патоки варка 
помады в котле с за­
сахаренными стенками 
медленное охлаждение 
сиропа. Небольшой 
перегрев помады перед 
глазированием

Помаду растворить 
в горячей воде и 
переварить сироп. 
Приготовить помаду, 
соблюдая все правила

Помада долго не 
застывает, «течет» 
на изделиях

Излишнее количество 
патоки, инвертного 
сиропа или кислоты в 
помаде; добавление этих 
ингредиентов в начале 
варки сиропа; недо­
статочное уваривание 
помадного сиропа

В помаду добавляют 
немного просеянной 
сахарной пудры

Помада при глази­
ровании изделий 
слишком быстро 
застывает

Сироп слегка переварен При разогревании 
помады добавляют 
немного кипятка и 
тщательно перемеш и­
вают

П р и  п а сс е р о в ан и и  м уки  с ж и р о м  в со те й н и к е  или к астрю л е  с 
толсты м  дн ом  р астап л и в аю т  м асло  или м ар гар и н  и н агр ев аю т  до 
полного  и с п а р ен и я  влаги. З атем  д о б авл яю т  п р о сея н н у ю  м уку  и, 
н е п р е р ы в н о  п о м еш и вая  веселкой , п р о д о л ж аю т н а гр е в а н и е  до тех  
пор, п ока  не и сч езн у т  п узы рьк и , т. е. до  полн ого  удален и я  влаги  из 
муки. П р и  этом  п ассер о в к а  н е  д о л ж н а  тем н еть . Н а 1 кг м уки  б ерут  
1 кг ж и р а . П а ссер о в ан н ая  м ука д о л ж н а  бы ть  б ез  ком ков, слегка 
ж ел товатого  ц в ета  и  б ез п р и вк у са  с ы р о й  м уки .
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П р и го т о вл е н и е  соуса. М учную  пассеровку охлаж даю т до
60...70  С, разводят горячим бульоном или водой и, непреры вно 
разм еш ивая, варят при слабом кипении до консистенции густой 
сметаны. П еред окончанием  варки  соус заправляю т солью. Гото­
вый соус процеж иваю т.

Ф арш  из свеж ей ка п уст ы . Р е ц е п т у р а ,  г: капуста свеж ая — 
1 200, яйца — 100, м аргарин столовы й — 70, перец  — 0,2, зелень 
петруш ки — 10, соль — 20. Выход: 1 000 г.

С веж ую  капусту, очищ енную  от загрязненн ы х листьев, ш инку­
ют на м аш ине или вручную  и туш ат на противнях с растопленны м  
м аргарином  при тем пературе 180...200 "С. Укладывают капусту 
слоем 3 ...4  см, периодически пом еш ивая, не допуская изм енения 
цвета и полного разм ягчения. П ри более низкой  тем пературе при- 
пускания капуста приобретает буры й цвет, при более вы сокой — 
будет пригорать.

После охлаж дения капусту солят и перем еш иваю т с мелко ру­
бленны ми круты ми яйцами, перцем  и зеленью  петруш ки. Солить 
сырую, а такж е неохлаж денную  капусту нельзя, так  как при этом 
из нее вы деляется влага, что снизи т качество ф арш а. Вкус капусты 
будет более неж ны м, если при припускании добавить молоко (9% 
массы капусты). М олодую свеж ую  капусту перед  измельчением  
бланш ирую т в течение 3 ...5  мин для удаления горечи.

Ф арш  и з к в а ш е н о й  к а п уст ы . Р е ц е п т у р а ,  г: капуста кидтне- 
ная — 1 589, м аргарин столовы й — 60, лук репчаты й — 95, сахар — 
15, перец  молотый — 0,2, зелень петруш ки — 10, соль — 10. Вы­
ход: 1 000 г.

Кваш еную  капусту перебираю т, промываю т, отж имаю т, мелко 
рубят и туш ат в электросковороде или наплитной посуде с тол­
стым дном с добавлением  м аргарина. Ее уклады ваю т слоем 3... 4 см, 
добавляю т небольш ое количество воды или бульона (5... 6 % массы 
капусты) и доводят до готовности.

В готовую капусту добавляю т мелко н арезанн ы й  пассерован­
ны й лук, сахар, перец, соль, мелко нарезанн ую  зелень и все хоро­
шо перемеш иваю т.

Лук с ж и ром  пассерую т для сохранения в нем  аром атических 
эф ирны х масел. Для этого в электросковороде или в сотейнике 
разогреваю т масло до 110... 120 °С и добавляю т н арезанн ы й  лук.

П ассерую т лук при непреры вном  пом еш ивании до образова­
ния светло-золотистого цвета.

Ф арш  из зелен о го  л у к а  с я й ц о м . Р е ц е п т у р а ,  г: лук зеле­
ный 885, м аргарин 50, яйца — 80, соль — 12, зелень петруш ­
ки — 15. Выход: 1 000 г.

118

М елко наш инкованны й зелены й лук соединяю т с рублены ми 
крутыми яйцам и, растопленны м  ж иром , солью, мелко нарезанн ой  
зеленью  и перем еш иваю т. О дно яйцо м ож но добавить в ф арш  сы ­
рым, во взбитом  состоянии, для связи  ф арш а.

Ф арш  м о р ко вн ы й . Р е ц е п т у р а ,  г: м орковь — 1 087, сахар - 
10, м аргарин — 50, соль — 8. Выход: 1 000 г.

М орковь очищ аю т, тщ ательно промываю т, измельчаю т на ово­
щ ерезке и припускаю т на м аргарине с добавлением  воды (8... 10% 
массы моркови). К туш еной моркови добавляю т соль и сахар. М ор­
ковный ф арш  м ож ет бы ть приготовлен с добавлением  рублены х 
крутых яиц  и рассы пчатого риса.

Ф арш  р и с о вы й  с я й ц о м . Р е ц е п т у р а ,  г: рис — 320, яйца 
120, м аргарин столовы й — 90, соль — 10, зелень петруш ки или 
укропа — 10. Выход: 1 000 г.

Рис очищ аю т от прим есей, пром ы ваю т и засы паю т в кипящ ую  
подсоленную  воду (на 1 кг риса — 50 г соли и 8... 10 л воды). Варят 
при слабом кипении до полутотовности. С варенны й рис откиды ­
ваю т на дурш лаг или грохот, обсуш иваю т и перем еш иваю т с м ар­
гарином, рублены м и яйцам и и зеленью . Если рис варят в меньш ем 
количестве воды (на 1 кг — 5 ...7  л), то его откиды ваю т на дурш лаг 
и пром ы ваю т горячей водой.

М ож но сварить рис в небольш ом количестве воды (на 1 кг 
риса — 2 л воды) в толстодонной посуде. В этом случае его варят в 
течение 3 ...5  мин на плите, затем  добавляю т м аргарин и ставят 
рис на водяной бане в ж арочны й ш каф  на 35 ...40  мин. Рис, сва ­
ренны й таким  способом, назы ваю т припущ енны м , а приготовлен­
ный описанны м  р ан ее  методом — откидным.

Ф арш  р ы б н ы й  с рисом  и ви зи го й . Р е ц е п т у р а ,  г: треска 
1 171 (или окунь м орской — 1 295), визига сухая — 46, рис — 40, 
лук — 50, мука — 10, м аргарин столовы й — 40, зелень петруш ­
ки _  9, п ерец  — 0,5, соль — 1. Выход: 1 000 г.

Ф иле свеж ей  ры бы  без костей реж ут на куски массой по
40...50 г, уклады ваю т на противень, добавляю т воду (на 1 кг 
ры бы  — 0,3 л воды), соль и припускаю т в течение 15...20 мин до 
готовности.

М ож но ры бу отварить. Визигу вяленую  перед отвариванием  
зам ачиваю т на 2 ...3  ч в холодной воде, а затем  отвариваю т в под­
соленной воде до готовности (2...3  ч). С веж ую  визигу варят без 
предварительного зам ачивания, потом рубят нож ом или пропуска­
ют через мясорубку.

Готовую ры бу измельчаю т, соединяю т с визигой, рисом, сва­
ренны м  до полутотовности, пассерованны м  репчаты м луком, п ер ­
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цем, м елко н а р е за н н о й  зел ен ью , р асто п л ен н ы м  ж и р о м  и х о рош о  
п ер ем еш и ваю т . В место ри са  м о ж н о  и сп о л ьзо вать  другую  крупу: 
ячневую , п ер л о ву ю  или  п ш ен и чн ую . Если в р е ц еп ту р у  круп а  н е  
входит, ф ар ш  зап р ав л я ю т  белы м  соусом.

Ф а р ш  м я с н о й  с я й ц о м .  Р е ц е п т у р а ,  г: говяд и н а  —  1 477, м а р ­
гари н  — 60, лук  р еп ч аты й  — 100, м ука  — 10, я й ц а  — 129, п е р ец  — 
0,5, соль — 10. Выход: 1 000 г.

С п о с о б  1. М ясо  пром ы ваю т, о сво б о ж д аю т  от  к о стей  и  сухо­
ж и л и й , р а зр е з а ю т  на куски  по 4 0 ...5 0  г и о б ж ар и в а ю т  в ж и р е  до 
о б р а зо в ан и я  корочки . З атем  его  п е р ек л ад ы в а ю т  в со тей н и к  или 
котел, зал и в аю т  бульоном  или водой  (15 ...20%  м ассы ) и туш ат на 
слабом  огн е до  разм ягч ен и я . Готовое м ясо п р о п у ск аю т ч ер е з  м ясо ­
рубку  вм есте  с п р ед вар и тел ьн о  п ассер о ван н ы м  луком. Н а бульоне, 
полученном  п р и  ту ш ен и и  м яса, готовят  белы й соус.

О х л аж д ен н ы й  ф а р ш  п е р ем е ш и в а ю т  с соусом, м олоты м  перц ем , 
м елко н а р е за н н о й  зел ен ью  и солью .

С п о с о б  2. М ясо  п ер ед  о б ж ар и в а н и ем  и зм ельч аю т н а  м ясо ­
рубке, о б ж ар и в а ю т  и ещ е  р а з  п р о п у ск аю т ч е р е з  м ясорубку. 
В остальн ом  сп о со б  п р и го то в л ен и я  ф а р ш а  тот  ж е.

С п о с о б  3. М ясо  кладут в к и п ящ у ю  воду  (со о тн о ш ен и е  м яса  и 
воды  1 : 1,5), довод ят  до к и п ен и я , после чего  н агр ев  у м ен ьш аю т и 
п р о д о л ж аю т в а р к у  без к и п е н и я  (при 8 5 ...9 0 °С ). Г отовность м яса  
оп ределяю т путем  п р о к ал ы в ан и я  п о в ар ск о й  иглой: в готовое м ясо 
игла входит без усилий .

В арен ое  м ясо  тщ ательн о  отделяю т от костей  и вм есте  с п ассе ­
р о ван н ы м  луком  п р о п у ск аю т ч е р е з  м ясорубку, п осле  чего  д о б ав л я ­
ю т м олоты й  п ер ец , зелень, соус, соль, м елко р у б л ен н ы е  с в ар е н н ы е  
вкрутую  я й ц а  и все п ер ем еш и ваю т. Ф арш  м ясн о й  м о ж н о  п р и го то ­
ви ть с ри сом  и яй ц ам и , с рисом  и зел ен ы м  луком.

Ф а р ш  л и в е р н ы й .  Р е ц е п т у р а ,  г: легкое — 1 000, сердц е  — 
428, м ар гар и н  стол овы й  —  60, лук  — 1 000, м ука  — 10, п е р е ц  —  0,5, 
соль — 10. Выход: 1 000 г.

С убпродукты  пром ы ваю т, р а зр е з а ю т  на куски  и о твар и в аю т  в 
п од солен н ой  воде с д о б авл ен и ем  п ерц а . И з сердц а  п р ед в ар и тел ь ­
но удаляю т сгустки  крови . О тв ар ен н ы е  субпродукты  п роп ускаю т 
ч ер е з  м ясорубку, затем  вы кл ад ы ваю т н а  п р о ти вн и  слоем  2 ...3  см и 
о б ж а р и в а е т . В м ассу  д о б авл яю т п ассер о ван н ы й  лук, п ерец , з а ­
п р авл яю т белы м  соусом  и все х о рош о  п ерем еш и ваю т.

М о ж н о  п р и го то в и ть  ф ар ш  и з  л и в е р а  с р ассы п ч ато й  каш ей , к о ­
торую  в а р я т  отдельно.

Н а ч и н к а  т в о р о ж н а я .  Р е ц е п т у р а ,  г: тво р о г —  833, яй ц а  — 
80, м ука  п ш е н и ч н ая  40, сахар  — 80, ван и ли н  — 0,1. Выход: 1 000 г.
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Т ворог п р о ти р аю т  н а  п р о ти р о ч н о й  м аш и н е, добавляю т яйца, 
п росеян н ую  муку, сахар , в ан и л и н  и все х о р о ш о  п ерем еш и ваю т.

Н ач и н к у  тв о р о ж н у ю  м ож н о  п ри готови ть  с д о б авл ен и ем  ц у к а ­
тов, и зю м а, ж а р е н ы х  орехов, л и м он н ой  или  ап ел ьси н о во й  цедры , 
см етаны .

Н а ч и н к а  и з  п о в и д л а .  Р е ц е п т у р а ,  г: повидло 1 100, с а ­
хар —■ 120. Выход: 1 ООО г.

П овидло  р азм и н аю т  веселкой , д обавл яю т сахар  и п р о гр ев аю т  
до к и п ен и я . Ж и д к о е  повидло  у в а р и в аю т  до 107 С и вл аж н о сти  
26%.

Н а ч и н к а  из м а к а .  Р е ц е п т у р а ,  г: м ак  — 700, сах ар -п есо к  — 
300, яй ц а  —  40. Выход: 1 000 г.

М ак  в а р я т  до п о я в л ен и я  ростка , п р о ц еж и ваю т, подсуш иваю т, 
д обавляю т сахар  и п р о п у ск аю т ч ер е з  м ясоруб к у  или вальц овку  
2 — 3 р аза . П олучен н ую  м ассу  п е р ем е ш и в а ю т  с сы ры м  яй цом . 
В н ач и н ку  и з м ака м о ж н о  д о б ави ть  и зю м  и и зм ел ьч ен н ы е  орехи .

Ж еле. П р ед ставл яет  собой  сах ар н ы й  си р о п  с д о б авл ен и ем  ж е- 
л и рую щ и х  вещ еств: а гар а  или ж ел ати н а . А гар м о ж ет  бы ть з а м е ­
н ен  ж ел ати н ом , тогда д о зи р о в к а  его у в ел и ч и в ается  в 3 5 раз. О т
ж ел ати н а  ж ел е  п р и о б р е та ет  с п е ц и ф и ч е ск и й  вкус. П оэтом у  в п р и ­
готовлен и и  ж ел е  лучш е и сп о л ьзо в ать  ж ел а ти н  ли стовой , к оторы й  
и м еет  вы сокую  степ ен ь  очистки . Ж о л е  и сп ол ьзую т в засты вш ем  и 
не засты вш ем  виде. Н е засты в ш ее  ж ел е  п р ед ставл яет  собой  ж и д ­
кий  си роп , а  засты вш ее  — бл естящ ую  сту д н ео б р азн у ю  массу, л ег ­
ко р а зр е за е м у ю  н а  кусочки  и ф и гурк и , хорош о  со х р ан я ю щ и е  ф о р ­
му. Ж е л е  готовят р азн о го  вкуса, цвета  и аром ата . Н е засты вш ее  
ж ел е  и сп о л ьзу ю т для гл а зи р о в а н и я  п о в ер х н о сти  пирогов , то ртов  и 
п и р о ж н ы х . П осле засты ван и я  оно п р и д ает  и зд ел и ям  к р аси вы й  
блеск  и п р и ятн ы й  вкус. З асты в ш ее  ж ел е  и сп ол ьзую т для у к р а ш е ­
н и я  и зд ел и й  в ви де р а зл и ч н ы х  ф и гу р о к  и кусочков. П ри  п р и го то в ­
л ен и и  ж ел е  для отделки си р о п  в горяч ем  ви де р азл и в аю т  в п р о т и в ­
ни вы сотой  10 ...30  мм и охлаж даю т. П ол уч ен н ое  ж ел е  н а р еза ю т  
на кусочки  о п р ед ел ен н о й  ф о р м ы  или при  пом ощ и  вы ем о к  в ы р е з а ­
ю т р азл и ч н ы е  ф и гурки .

В п р и го то в л ен и и  ж ел е  сахар  ч асти ч н о  или полн остью  м ож н о  
зам ен и ть  си роп ом  и з ком потов, вар ен ья , у ч и ты в ая  со д ер ж ан и е  с а ­
хара, воды  и кислоты  в си роп е . П ри  этом  д об авл ять  кислоту, п р е д ­
у см о тр ен н у ю  р ец еп ту р о й , н е  следует, так  к ак  п о в ы ш ен н ая  к и сл о т­
н ость  ж ел е  ослабит ж ел и р у ю щ и е  свой ства  агар а  и ж ел ати н а . Если 
н еобходи м о  п р и го то ви ть  ж ел е  более  к и слое  по вкусу, то  р е к о м е н ­
дуется д о б авл ять  кислоту  после о х л аж д ен и я  ж ел е  до 50 °С. Ж е л е  
м ож н о  п р и го то в и ть  и б ез  п атоки , что н е  о со б ен н о  ж елательн о , так
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как  п о в ер х н о сть  его  будет м атовой  в с в язи  с к р и с та л л и зац и е й  са ­
хара. П ато ка  п р и д ает  ж ел е  б ольш и й  блеск.

П ри  и сп о л ь зо в ан и и  эссен ц и й  н еобходи м о  уч и ты вать  о сн овн ой  
вкус и зд ел и я  и ц в ет  сам ого  ж еле. Д ля п о д к р аш и в ан и я  ж ел е  м о ж н о  
и сп о л ьзо вать  р а зл и ч н ы е  краси тел и , в том  ч исле и соки  от ф р у к ­
тов.

Р е ц е п т у р а ,  г: с ах ар -п есо к  — 414, п ато к а  — 103, эс сен ц и я  — 
3, к о н ьяк  или  д е се р т н о е  ви н о  —  33, ки слота  л и м о н н ая  —  2, а гар  —  
10 (ж елати н  —  40 ...50 ), к р аси тел ь  —  1, вода —  496. Выход: 1 ООО г.

УКеле но. а го р е . З а м о ч ен н ы й  агар  н агр еваю т  в воде, п о м еш и вая  
до р а ств о р е н и я  агара , д о б авл яю т  сахар -п есок , п ато ку  и к и п я тят  до 
полного р а ств о р е н и я  сахара. С и роп  п ро ц еж и ваю т, охл аж даю т до 
тем п ер ату р ы  4 0 ...5 0  “С и д о б авл яю т  эссенци ю , ки слоту  и к р а с и ­
тель.

Ж е л е  н а  ж е л а т и н е . С ахар, п ато ку  и воду д овод ят  до ки п ен и я, 
сн и м аю т п ен у  и слегка охлаж даю т. Д о б авляю т зам о ч ен н ы й  н абух ­
ш ий  ж ел ати н  и  п е р ем е ш и в а ю т  до полного  р а ств о р е н и я  ж ел ати н а . 
Н уж н о  пом нить, что п ри  к и п я ч ен и и  ж ел ати н  т е р я е т  свои  ж ели - 
р у ю щ и е  свой ства . С и роп  п р о ц еж и ваю т, охл аж даю т до т ем п ер а ту ­
ры  4 0 ...5 0  °С и д о б авл яю т  эссен ц и ю , ки слоту  и краситель .

Н а рис. 4.4. п р и в ед ен а  схем а п р и го то в л ен и я  ж ел е  н а  ж ел ати н е .
В табл. 4.5 п р и вед ен ы  д е ф е к ты  ж еле.
Кремы. В п р и го то в л ен и и  м учны х к о н д и тер ск и х  и зд ел и й  крем ы  

и сп ользую т для п р о сл аи ван и я  пластов, гр у н то ван и я  и у к р аш ен и я  
поверхн ости , а  т ак ж е  для зап о л н ен и я  полостей  в ы п еч ен н ы х  полу­
ф аб р и като в .

Рис. 4.4. Технологическая схема приготовления желе на желатине
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Т а б л и ц а  4.5

Дефекты Причины

Ж еле не застывает Излишнее количество кислоты, патоки; 
недостаточное количество или плохое 
качество желирующих веществ

Ж еле матовое, без глянца Недостаточное количество патоки

К рем ы  п р ед ставл яю т со б о й  пластичную , пы ш н ую  массу, п р и ­
готовлен н ую  в зб и в а н и е м  масла, сливок, яи ц  или яи ч н ы х  белков с 
д о б авл ен и ем  сахара, м олока, ар о м ати ч еск и х  и вкусовы х  вещ еств .

П ы ш н о сть  к р ем а  д ости гается  путем  н а сы щ ен и я  м ассы  п у зы р ь ­
кам и воздуха в п р о ц ессе  в зб и в ан и я . С п особ н ость  п родукта  н а с ы ­
щ аться воздухом  н а зы в а етс я  его к р ем о о б р а зу ю щ ей  способностью . 
Х орош ей  к р ем о о б р а зу ю щ ей  сп особ н остью  о бл ад аю т яи ч н ы е  б ел ­
ки, сли воч н ое  м асло, сли вки  35% -ной ж и р н о сти .

Сливочные кремы. О н и  н аи б о л ее  р асп р о стр ан ен ы , О ч ен ь  л ег ­
ко п р и н и м аю т  р а зл и ч н ы е  р е л ь е ф н ы е  ф о р м ы  и устой ч и во  их  со ­
храняю т.

О сн о в о й  сли вочн ы х  к р ем о в  является  сли воч н ое  масло, поэтом у  
их  н а зы в а ю т  сливочны м и , или  м аслян ы м и. С ли вочн ы й  крем  п р ед ­
ставл яет  собой  взб и ту ю  основу, со ед и н ен н у ю  с сах ар н о й  пудрой, 
сгущ ен н ы м  молоком , сах ар н ы м  сиропом , яи ч н о -сах ар н о й  м ассой  
и другой  составн ой  частью , к о то р о й  отли чаю тся  все  крем ы . Л ю б о ­
му и з о сн о в н ы х  к рем ов  м о ж н о  п р и д ать  р азл и ч н ы й  вкус и  аром ат, 
добави в  к ак ой -л и б о  вкусовой  или а р о м ати ч еск и й  ком понент.

А лгоритм  п р и го то в л ен и я  сли вочн ы х  к р ем о в  состои т  и з следую ­
щ и х  стадий .

1. П одготовка  сы рья . С л и вочн ое  м асло  зач и щ аю т  и н арезаю т. 
С ахарн ую  пудру и зм ельч аю т и п росеи ваю т. С ахар, к ак ао -п о р о ш о к  
п р о сеи ваю т. С гу щ ен н о е  м олоко  п о д о гр еваю т  и п р о ц еж и ваю т. 
Я йца п ром ы ваю т, п р о су ш и в аю т  и отделяю т от  скорлупы . О р ех и  
п о д ж ари ваю т, оч и щ аю т от оболочки  и изм ельчаю т,

2. В зб и в ан и е  масла. М асло сли воч н ое  яв л яется  осн о во й  в п р и ­
го то вл ен и и  сли вочны х крем ов . Д ля улучш ен и я к ач ества  к р ем а  
те м п е р а т у р а  м асла д о л ж н а  бы ть  1 ...2  С. П од готовл ен н ое  масло 
кладут в котел  в зб и в ал ь н о й  м аш и н ы  и в зб и в а ю т  сн ач ала  н а  м ед 
л ен н о м  ходу  до о дн ородн ой  к о н си стен ц и и , а затем  н а  б ы стром  до 
п ы ш н о й  у сто й ч и во й  к о н си стен ц и и . П р и  этом  сли вочн ое  м асло  н а ­
сы щ ается  воздухом , б елеет  и у вел и ч и в ается  в объем е.

3. П р и го то вл ен и е  составн ой  части . Все сли вочн ы е к р ем ы  отл и ­
ч аю тся со ставн о й  ч астью  р азл и ч н о й  по н а б о р у  продуктов  и  спосо-
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бам приготовления. Например, в креме сливочном основном  ис­
пользуется в качестве составной части сахарная пудра и сгущ ен­
ное молоко, в креме сливочном «Новом» — сахарный сироп и 
сгущенное молоко, в креме «Новом» — молочный сироп, в креме 
«Ш арлотт» сироп из молока, сахара и яиц (молочно-яичный
сироп); в креме «Гляссе» — яично-сахарная масса (яично-сахарный 
сироп). Подготовка составной части для каждого из перечислен­
ных кремов представлена в соответствующих технологических 
схемах.

4. Соединение. Взбитое сливочное масло соединяют с подготов­
ленным сиропом, температура которого 20...30°С, и взбивают.

5. Взбивание. Крем взбиваю т до однородной пышной конси­
стенции. В конце взбивания добавляют вкусовые и ароматические 
ингредиенты.

6. Использование. Сливочные кремы используются для просла­
ивания, наполнения и отделки мучных кондитерских изделий.

Рецептуры для приготовления крема сливочного основного и 
его производных приведены в табл. 4.6.

Т а б л и ц а  4.6

Сырье
Масса, г, для приготовления сливочного крема

основного шоколадного кофейного орехового

М асло сливочное 552 497 505 495

С ахарная пудра 279 265 202 264

М олоко сгущ ен­
ное

209 199 202 198

Ванильная пудра 5 2,3 5 4,5
Коньяк или 
вино десертное

1,7 1,7 3,4 1,7

Какао-порош ок — 48 — —

Сахар-песок — — 66 —

К оф е натураль­
ны й .

— — 4,4 ■—

Вода — — 40 —

О рехи ж арены е - — — 48
Выход 1 ООО 1 ООО 1 ООО 1 000
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Рис. 4.5. Технологическая схема приготовления крема сливочного основ­
ного

Крем сливочны й основной. Сгущенное молоко и сахарную пу­
дру перемешивают, чтобы не было распыла при взбивании, добав­
ляют во взбитое сливочное масло и взбивают до пышной однород 
ной консистенции.

Т а б л и ц а  4.7

Масса, г, для приготовления крема

Сырье
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ма
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М асло сливочное 466 233 489 460 425 460

С ахар-песок 287 143 227 397 389 341

М олоко сгущ ен­
ное

110 55 103 — — —

Ванильная пудра 5 2,5 2,3 4 3,7 4

Коньяк (вино) 1,6 1,6 1,5 1,8 1,9 1,8

Вода 100 50 75 — — —■

Джем — 501 — — — —

Какао- порош ок — — 62 — 48 —

М олоко — — — 190 186 165

Сахарная пудра — — — — — 70

Выход 1 000 1000 1000 1 000 1 ООО 1 000
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Рис. 4 .6. Технологическая схема приготовления крема сливочного «Но­
вый»

В конце взбивания добавляю т ванильную  пудру, коньяк или д е­
сертное вино.

Если сгущ енное молоко засахарилось, его надо предварительно 
вскипятить и охладить до комнатной температуры.

Технологическая схема приготовления крема сливочного основ­
ного представлена на рис. 4.5.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у .  Крем должен хорош о сохранять 
ф орм у  поверхность глянцевая; цвет белый со слегка кремоватым 
оттенком; консистенция однородная пышная; вкус сладкий сли­
вочный, без посторонних привкусов.

К рем  сл и воч н ы й  ш о к о л а д н ы й . Готовят крем, как сливочный 
основной, в конце взбивания добавляю т какао-порош ок.

Рис. 4.7. Технологическая схема приготовления крема «Новый»

12Б

К рем  сл и во ч н ы й  коф ей н ы й . Готовят крем, как сливочный 
основной, в конце взбивания добавляют кофейный сироп.

К рем  сл и воч н ы й  ореховы й . Готовят крем, как сливочный основ­
ной, в конце взбивания добавляют измельченные жареные орехи.

Рецептуры приготовления кремов сливочный «Новый» и «Но­
вый» и их производных приведены в табл. 4.7.

К рем  сл и воч н ы й  «Н овы й». Сахар соединяют с водой и увари­
вают до пробы на среднюю нить (температура 108 °С). Охлаждают 
до температуры 20 "С, перемешивают со сгущенным молоком, до­
бавляют во взбитое сливочное масло и взбивают до пышной одно­
родной консистенции. В конце взбивания добавляют ванильную 
пудру, коньяк или десертное вино.

Технологическая схема приготовления крема сливочного «Но­
вый» приведена на рис. 4.6.

К рем  сл и воч н ы й  «Н овы й» ф р ук т о вы й . Готовят крем, как сли­
вочный «Новый», в конце взбивания добавляют джем.

Т а б л и ц а  4.8

Сырье

j

Масса, г, для приготовления крема «Шарлотт»
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ов

ог
о

на 
аг

ар
е

М асло сливочное 422 382 406 370 — 443

Сахар-песок 384 371 389 384 — 356

М олоко 250 247 171 250 — 214

Яйца 67 66 46 67 — 32

Ванильная пудра 4 1,4 4 3,6 — 4

Коньяк (вино) 1,6 1,5 1,7 1,4 — 1,6

К акао-порош ок — 48 — — — —

Кофе — — 9 — — —

Агар — — - — — 0,5

О рехи — - — 51 — —

Крем «Ш арлотт» — — — 773/602 —

Джем - — — - 231/401 —

Выход 1000 1 000 1 000 1 000 1 000 1 000
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Крем, с л и в о ч н ы й  «Н о в ы й » ш о к о л а д н ы й .  Готовят крем , к ак  сл и ­
вочн ы й  «Н овы й», в кон ц е  в зб и в а н и я  д об авл яю т к акао -п орош ок .

К рем  «Н о в ы й » (рис. 4.7). С ахар  соед и н яю т с м олоком  и у в а р и ­
ваю т до п р о б ы  н а  тон кую  н и ть  (тем п ература  105 °С). О х л аж д аю т 
до тем п ер а ту р ы  20 °С, д о б авл яю т во в зб и то е  сли воч н ое  м асло и 
в зб и ваю т  до п ы ш н о й  о д н ород н ой  ко н си стен ц и и . В ко н ц е  в зб и в а ­
ни я д о б авл яю т ван и льн ую  пудру, к о н ьяк  или д е се р т н о е  вино.

К р ем  « Н о вы й »  ш о к о л а д н ы й .  Готовят крем , к ак  к р ем  «Н овы й», 
в кон ц е  в зб и в а н и я  д о б авл яю т к акао -п орош ок .

К р ем  « Н о вы й »  н а  л ю б и т е л ь с к о м  м а с ле . О х л аж д ен н ы й  м олоч­
ны й си роп  п е р ем е ш и в а ю т  с с ах а р н о й  пудрой, д о б авл яю т  во в зб и ­
тое  сли воч н ое  м асло и в зб и в а ю т  до п ы ш н ой  о д н ород н ой  к о н с и ­
стенц ии . В к о н ц е  в зб и в а н и я  д о б авл яю т ван и льн у ю  пудру, к о н ьяк  
или д е се р тн о е  вино.

Р ец еп туры  к р ем а  «Ш арлотт» и  его  п р о и зв о д н ы х  п р и вед ен ы  в 
табл. 4.8.

К р ем  «Ш а р л о т т » (рис. 4.8). М олоко, сахар  и я й ц а  у в ар и в аю т  
до загу стен и я  н а  водян ой  бане. О х л аж д аю т  до тем п ер ату р ы  20 °С 
и д об авл яю т во  взб и то е  сли вочн ое  масло. В зби ваю т до п ы ш н ой  
одн ородн ой  к о н си стен ц и и . В кон ц е  в зб и в а н и я  д о б авл яю т  ван и л ь­
ную  пудру, к о н ья к  или д е се р тн о е  вино .

М асса и з сахара, м олока  и яиц , у в а р ен н а я  до загустен и я, н а зы ­
вается  к аш ей  «Ш арлотткой» или си р о п о м  «Ш арлотт».

К р ем  «Ш а р л о т т » ш о к о л а д н ы й .  В готовы й  крем  «Ш арлотт» 
д об авл яю т какао -п орош ок .

К р ем  «Ш а р л о т т » к о ф е й н ы й .  В готовы й  крем  «Ш арлотт» д о ­
бавл яю т к о ф е й н ы й  сироп .

К р ем  «Ш а р л о т т » о р е х о в ы й .  В готовы й  крем  «Ш арлотт» д о ­
бавл яю т и зм ел ьч ен н ы е  ж а р е н ы е  орехи .

Рис. 4.8. Технологическая схема приготовления крема «Шарлотт»
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Т а б л и ц а  4.9

Сырье
Масса, г, для приготовления крема «Гляссе»

основного шоколадного орехового

Масло сливочное 396 393 381

Сахар-песок 396 374 381

Яйца 237 225 229

Ванильная пудра 4 3,8 3,8

Коньяк (вино) 2 1,9 1,9

Какао-порошок — 50 —

Орехи — — 51

Выход 1 ООО 1 000 1 000

К р ем  «Ш а р л о т т » ф р у к т о в ы й .  В готовы й  крем  «Ш арлотт» д о ­
бавляю т дж ем .

К р ем  «Ш а р л о т т » н а  а га р е .  А гар зам ач и ваю т  в м олоке в т е ч е ­
ние 2 .. .3  ч, д о б авл яю т сахар  и яй ц а  и у в а р и в аю т  до загустен и я  на 
водяной  бане. О х л аж д аю т до тем п ер ату р ы  20 °С и д обавл яю т во 
взб и тое  сли воч н ое  масло. В зби ваю т до п ы ш н ой  одн ородн ой  к о н ­
си стен ц и и . В к о н ц е  в зб и в а н и я  д об авл яю т ван и льн ую  пудру, к о ­
н ьяк  или  д е се р тн о е  вино.

Р ец еп туры  к р ем а  «Гляссе» и его  п р о и зв о д н ы х  п р и вед ен ы  в 
табл. 4.9.

Рис. 4.9. Технологическая схема приготовления крема «Гляссе»
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К рем  « /л я с с е »  о с н о в н о й  (рис. 4.9). С ахар  со ед и н яю т  с водой  в 
со о тн о ш ен и и  4 : 1 ,  у в а р и в аю т  до п р о б ы  н а  сред н и й  ш ар и к  (тем п е­
рату р а  122 С) и  то н к о й  струй кой  д о б авл яю т во взб и ту ю  яи ч н ую  
массу. В зб и ваю т до тех  пор, п ока  м асса  не охладится до т ем п ер а т у ­
ры  26 ...28 °С. Готовую  м ассу  со ед и н яю т с п р ед вар и тел ьн о  взб и ты м  
сливочны м  м аслом  и в зб и в аю т  до получен ия о д н о р о д н о й  густой и 
п ы ш н ой  к о н си стен ц и и . В к о н ц е  в зб и в а н и я  д о б авл яю т  ван и льн у ю  
пудру, к о н ьяк  или  д есер тн о е  вино .

Т р е б о в а н и я  к  к а ч е с т в у :  крем  д о л ж ен  п ред ставл ять  с о ­
бой  одн ородн ую  п ы ш н ую  м ассу  ж ел того  цвета, х о рош о  с о х р ан я ю ­
щ ую  ф орм у.

П р и м е ч а н и е .  Крем «Гляссе» лучше использовать для прослаивания 
или наполнения изделий, так как он не имеет устойчивого рисунка.

Ф и р м е н н ы е  с л и в о ч н ы е  к р е м ы .  И сп ользую тся  в п р и го то вл ен и и  
в ф и р м е н н ы х  то р тах  и п и р о ж н ы х , н а п р и м е р  в т о р т а х  «П рага» , 
«Ж у р а в у ш к а », «Зден ка» , «В ац лавски й » , рулет  «Ч еш ски й »  и  др. 
Ф и р м ен н ы е  сл и во ч н ы е  к р ем ы  т а к  ж е, к ак  и о сн о в н ы е , п р е д с та в ­
л яю т со б о й  в зб и ту ю  о с н о в у  (сл и воч н ое  м асло), со ед и н е н н у ю  с 
сах ар н о й  пудрой , сгу щ ен н ы м  м олоком , сах а р н ы м  си роп ом , 
я и ч н о -с а х а р н о й  м ассо й  или  д р у го й  со став н о й  частью , к о то р о й  
о тл и ч аю тся  все  крем ы .

В табл. 4.10 п р и вед ен ы  р ец еп ту р ы  для п р и го то в л ен и я  сли воч­
ны х ф и р м е н н ы х  крем ов.

Т а б л и ц а  4 .1 0

Сырье
Масса, г, для приготовления крема

«П раж­
ский»

«О ре­
ховый»

на
сливках

«Чеш­
ский»

«Испан­
ский»

Масло сливочное 537 462 594 590 600
Ж елтки яичные 56 117 — — 200
Молоко сгущенное 324 182 — — —
Вода 57 — — — 80
Какао-порошок 25 — — — —

ВанильнаЯ пудра 3 — 3 — —

Сахарная пудра — 163 — — —
Орехи — 143 — — —

Коньяк (вино) — 2 21 29 —
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Окончание табл. 4.10

Сырье

Масса, г, для приготовления крема

«П раж ­
ский»

«О ре­
ховый»

на
сливках

«Чеш­
ский»

«Испан­
ский»

Сливки 35%-ной ж ир­
ности

— — 143 — —

Сахар-песок — — 342 257 250

Молоко — — — 257 -

Крахмал — — — 37 —

Шоколад — — —• — 50

Выход 1 ООО 1 ООО 1 ООО 1 ООО 1 ООО

К р ем  «П р а ж с к и й » (рис. 4.10). Я ичны е ж елтки , воду  (в со о тн о ­
ш ен и и  1 : 1) и сгу щ ен н о е  м олоко  соед и н яю т и у в ар и в аю т  до загу ­
стен и я  н а  вод ян ой  бане. О х л аж д аю т  до тем п ер ату р ы  20 °С и д о ­
бавляю т во  взб и то е  сли воч н ое  масло. В зби ваю т до п ы ш н ой  од н о­
родн ой  к о н си стен ц и и . В к о н ц е  в зб и в а н и я  д об авл яю т как ао -п о р о ш о к
и ван и льн ую  пудру.

К р ем  «О р е х о в ы й » (рис. 4.11). Я и чн ы е ж ел тк и  и сгущ ен н ое  м о ­
локо у в а р и в аю т  до  загу стен и я  н а  во д ян о й  бане. О хл аж д аю т до 
тем п ер эту р ы  20 “С, со ед и н яю т с сах ар н о й  пудрой  и д о б авл яю т во 
взб и то е  сли вочное масло. В зби ваю т до п ы ш н ой  одн ородн ой  к о н ­
си стен ц и и . В к о н ц е  в зб и в а н и я  д о б авл яю т и зм ел ьч ен н ы е  ж а р е н ы е  
орехи  и коньяк..

Рис. 4.10. Технологическая схема приготовления крема «Пражский»
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Рис. 4 .1 1 . Технологическая схема приготовления крема «Ореховый»

К р е м  н а  с л и в к а х  (рис. 4.12). С л и в к и , с а х а р  и  V 3 ч ас ть  с л и в о ч ­
н о го  м ас л а  д о в о д я т  до  к и п е н и я , о х л а ж д а ю т  д о  т е м п е р а т у р ы  20 °С и 
д о б а в л я ю т  во  в з б и т о е  о с т а в ш е е с я  с л и в о ч н о е  м асл о . В зб и в а ю т  до  
п ы ш н о й  о д н о р о д н о й  к о н с и с т е н ц и и . В к о н ц е  в з б и в а н и я  д о б а в л я ю т  
к о н ь я к  и  в а н и л ь н у ю  пудру.

К р е м  « Ч е ш с к и й » (на  к р а х м а л е )  (рис. 4 .13). В ч ас т и  м о л о к а  р а з ­
в о д я т  к р а х м а л , а  о с т а л ь н о е  м о л о к о  с с а х а р о м  д о в о д я т  д о  к и п е н и я  
и з а в а р и в а ю т  к р а х м а л  т о н к о й  с тр у й к о й , п о м е ш и в а я , в м о л о ч н ы й  
си р о п . Д о в о д я т  до  к и п е н и я  и  о х л а ж д а ю т  до  т е м п е р а т у р ы  20 °С. 
О х л а ж д е н н ы й  м о л о ч н ы й  к и с е л ь  д о б а в л я ю т  во  в з б и т о е  с л и в о ч н о е  
м асло . В зб и в а ю т  д о  п ы ш н о й  о д н о р о д н о й  к о н с и с т е н ц и и . В к о н ц е  
в з б и в а н и я  д о б а в л я ю т  к о н ь я к .

Рис. 4 .12 . Технологическая схема приготовления крема на сливках
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Рис 4 .1 3 . Технологическая схема приготовления крема «Чешский»

К р е м  «И с п а н с к и й ». С а х а р  с в о д о й  у в а р и в а ю т  д о  п р о б ы  н а  т о н ­
кую  н и т ь  (т е м п е р а т у р а  105 °С) и  т о н к о й  с т р у й к о й  д о б а в л я ю т  во  
в зб и т ы е  я и ч н ы е  ж е л т к и . В зб и в а ю т  д о  о б р а з о в а н и я  у с то й ч и в о го  
р и с у н к а  и о х л а ж д е н и я  д о  т е м п е р а т у р ы  20 °С. Д о б а в л я ю т  в о  в з б и ­
тое  с л и в о ч н о е  м асл о  и в з б и в а ю т  до  п ы ш н о й  к о н с и с т е н ц и и . В к о н ­
ц е  в з б и ц а н и я  д о б а в л я ю т  и з м е л ь ч е н н ы й  ш о ко л ад .

В таб л . 4.11 п р и в о д я т с я  д е ф е к т ы , к о т о р ы е  м о гу т  в о з н и к н у т ь  
п р и  и з г о т о в л е н и и  с л и в о ч н ы х  к р е м о в , п р и ч и н ы  и х  в о з н и к н о в е н и я  
и  с п о с о б ы  у с т р а н е н и я .

Т а б л и ц а  4 .11

Д еф екты
П ричины

возникновения
Способы устранения

Крем слабой конси­
стенции

Высокая тем пература 
пом ещ ения, сливоч­
ного масла, сиропа

Охладить до тем пера­
туры 4...0  °С и взбить

Крем «рябоватый», 
творож исты й с кру­
пинками

И спользование масла 
с повы ш енны м со­
держ анием  влаги, 
наруш ен технологи­
ческий процесс варки 
сиропа, использова­
ние переваренного 
сиропа

Часть крем а рас­
топить, добавить в 
основную  массу и 
взбить; перед и с­
пользованием  сироп 
процедить
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Т р е б о в а н и я  к  к а ч е с т в у :  с л и в о ч н ы е  к р е м ы  д о л ж н ы  
и м е т ь  в о зд у ш н у ю  о д н о р о д н у ю  к о н с и с т е н ц и ю , х о р о ш о  с о х р а н я ю ­
щ у ю  ф о р м у , ц в е т  б ел ы й , з а п а х  и  вкус, с о о т в е т с т в у ю щ и е  о с н о в н о ­
м у  п род укту .

Б елковы е кр ем ы . П р и г о т а в л и в а ю т  и з  я и ч н о г о  б ел к а , к о то р ы й  
в з б и в а ю т  с с а х а р о м . Э ти  к р е м ы  н а з ы в а ю т  т а к ж е  с б и в н ы м и , что  н е  
с о в с е м  п р а в и л ь н о , т а к  к а к  б о л ь ш и н с т в о  к р е м о в  (а н е  то л ьк о  б е л ­
к о в ы е ) п р и г о т а в л и в а ю т  в з б и в а н и е м . И н о гд а  эти  к р е м ы  н а з ы в а ю т  
«Б езе»  и л и  « М е р ен га » .

Б е л к о в ы е  к р е м ы  и с п о л ь зу ю т  д л я  г р у н т о в а н и я  п о в е р х н о с т и  т о р ­
т о в  и п и р о ж н ы х , и х  у к р а ш е н и я , а  т а к ж е  д л я  н а п о л н е н и я  и зд е л и й . 
В сл ед ств и е  н е ж н о й  и  п ы ш н о й  с т р у к т у р ы  б е л к о в ы е  к р е м ы  м ал о  
п р и го д н ы  д л я  с к л е и в а н и я  п л асто в . П р и г о т о в л е н н ы й  к р е м  п о д л е ­
ж и т  н е м е д л е н н о м у  и с п о л ь зо в а н и ю , т а к  к а к  п р и  х р а н е н и и  о н  б ы ­
с т р о  т е р я е т  п ы ш н о с т ь . Б е л к о в ы е  к р е м ы  в б а к т е р и а л ь н о м  о т н о ш е ­
н и и  б о л е е  с т о й к и  п р и  х р а н е н и и , ч е м  с л и в о ч н ы е , в  с в я з и  с с о д е р ­
ж а н и е м  зн а ч и т е л ь н о г о  к о л и ч е с т в а  с ах а р а , я в л я ю щ е г о с я  к о н ­
с е р в а н т о м , и  о т с у т с т в и е м  ж е л т к о в .

П о  в и д у  и  с т р у к т у р е  б е л к о в ы й  к р е м  о т л и ч а е т с я  о т  с л и в о ч н о го  
б е л и зн о й , б о л ь ш е й  л е гк о с т ь ю  и п ы ш н о с т ь ю .

П о  т е х н о л о г и и  п р и г о т о в л е н и я  о н  м о ж е т  б ы т ь  с ы р ц о в ы м  и з а ­
в а р н ы м .

В таб л . 4.12 п р и в е д е н ы  р е ц е п т у р ы  д л я  п р и г о т о в л е н и я  б е л к о в ы х  
к р е м о в .

К р е м  б е л к о в ы й  с ы р ц о в ы й .  П р е д в а р и т е л ь н о  о х л а ж д е н н ы е  я и ч ­
н ы е  б е л к и  в з б и в а ю т  с н а ч а л а  н а  м е д л е н н о м  х о д у  д о  о б р а з о в а н и я  
п о р и с т о й  п ен ы , а з а т е м  н а  б ы с т р о м  х о д у  до  п л о т н о й  б е л о й  и  у с т о й ­
ч и в о й  п е н ы . Д л я  б о л ь ш е й  у с т о й ч и в о с т и  п р и  в з б и в а н и и  д о б а в л я ю т  
л и м о н н у ю  к и сл о ту . Н е  п р е к р а щ а я  в зб и в а н и я , т о н к о й  с тр у й к о й  
в в о д я т  с а х а р н у ю  и в а н и л ь н у ю  пудру. В зб и в а ю т  д о  о б р а з о в а н и я  
гл я н ц е в о й  м ассы .

Во и з б е ж а н и е  о с е д а н и я  к р е м а  е го  сл ед у ет  и с п о л ь з о в а т ь  с р а з у  
ж е  п о сл е  п р и г о т о в л е н и я . И зд е л и я , о т д е л а н н ы е  с ы р ц о в ы м  к р ем о м , 
д л я  у л у ч ш е н и я  ви да, в к у с а  и  с т о й к о с т и  ф о р м ы  р е к о м е н д у е т с я  за - 
к о л е р о в а т ь  в ж а р о ч н о м  ш к а ф у  п р и  т е м п е р а т у р е  2 2 0 .. .2 4 0 ° С  в т е ­
ч е н и е  1 ...3  м и н  и л и  п р и  п о м о щ и  п и с т о л е т а  д л я  к а р а м е л и з а ц и и . 
П р и  к о л е р о в а н и и  ф и к с и р у ю т с я  у к р а ш е н и я  и з  к р е м а , н а  его  п о ­
в е р х н о с т и  о б р а з у е т с я  т о н е н ь к а я  к о р о ч к а  б у р о в а т о -ж е л т о г о  ц в ета .

К р е м  б е л к о в ы й  з а в а р н о й  (ри с . 4 .14). Во в з б и т ы е  я и ч н ы е  б е л к и  
д о б а в л я ю т  1 5 ...2 0 %  с а х а р а -п е с к а , п р е д у с м о т р е н н о г о  р е ц е п т у р о й . 
О с т а л ь н о й  с а х а р  с в о д о й  у в а р и в а ю т  до  п р о б ы  н а  с р е д н и й  ш а р и к  
(т е м п е р а т у р а  118... 121 °С) и т о н к о й  с т р у й к о й  в в о д я т  во  в з б и т ы е
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Таблица 4.12

М асса, г, для приготовления белкового кре ма

С ы рье

сы
рц

о­
во

го

за
ва

р­
но

го

со 
св

е­
ко

ль
ны

м
 

со
ко

м

на 
аг

ар
е

на 
аг

а­
ре 

с 
ва

­
ре

нь
ем

«З
еф

ир
»

Яичные белки 349 325 308 334 225 256

Сахарная пудра 699 — — — — —

Лимонная кислота 0,7 — 5,4 0,2 — —

Ванильная пудра 26 24 — 10 — —

Сахар-песок — 650 697 669 450 256

Вода — 200 200 200 150 100

Агар — — — 5 3 4

Варенье — — — — 309 —

Повидло — — — — — 512

Свекольный сок — — 34 — — —

Выход 1 ООО 1 000 1 000 1 000 1 000 1 000

я и ч н ы е  б е л к и . Д о б а в л я ю т  в а н и л ь н у ю  п у д р у  и  в з б и в а ю т  до  о б р а з о ­

в а н и я  гля*нца.
Э то т  к р е м  м о ж н о  п р и г о т о в и т ь  по  т е х н о л о г и и  п р и г о т о в л е н и я

к р е м а  « М е р е н г а  и т а л ь я н с к а я » .
З а в а р н о й  к р е м  у д о б е н  д л я  у к р а ш е н и я  т о р т о в  п ы ш н ы м и  ц в е т а ­

м и  и  ф и г у р а м и , к о т о р ы е  с т о й к о  с о х р а н я ю т  с в о ю  ф о р м у  б е з  к о л е ­
р о в а н и я . И с п о л ь зу ю т  к р е м  в т е п л о м  с о с т о я н и и .

Рис. 4 .1 4 . Технологическая схема приготовления крема белкового за ­

варного
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Рис. 4 .15. Технологическая схема приготовления крема «Зефир»

Крем  «М еренга ит альянская». С ахар  со ед и н яю т  с водой  и 
у в ар и в аю т  до п роб ы  на ср ед н и й  ш ар и к  (тем п ература  121 °С). Горя­
чий  си р о п  то н к о й  струй кой  вл и ваю т во  в зб и ты е  я и ч н ы е  белки  и 
взби ваю т, пока  м е р е н га  не уп л отн и тся  и не стан ет  блестящ ей .

Э тот крем  и сп ол ьзуется  для л егко й  начи н ки , м уссов и  для у к р а ­
ш ен и я  п о в ер х н о сти  и зделий .

Р е ц е п т у р а ,  г: яи ч н ы й  белок  —  300, сахар  —  750, вода — 300. 
Выход: 1 000 г.

Т р е б о в а н и е  к к а ч е с т в у .  Б елая, одн ородн ая, п ы ш н ая  и 
слегка тягучая  м асса  с гл ян ц евой  п оверхн остью , х о рош о  со х р ан я ­
ю щ ая ф орм у.

Крем белковый со свекольны м соком. Готовят так  ж е, к ак  и
крем  белковы й  зав ар н о й , только  белки  в зб и в а ю т  с д о б авл ен и ем  
л и м о н н о й  кислоты  и свекол ьн ого  сока.

Крем белковый на агаре. Готовят крем , к ак  белковы й  з а в а р ­
ной . В кон ц е  в зб и в а н и я  д о б авл яю т  горячи й  (тем п ер ату р а  90 °С) 
с ах ар о агар о вы й  си роп , к оторы й  готовят  и з с ах а р а -п е с к а  и зам о ­
ч ен н ого  агар а  путем  у в а р и в ан и я  до п роб ы  н а  слабы й  ш ар и к  (тем ­
п ер ату р а  115 °С), и д о б авл яю т в ан и л и н  и л и м о н н у ю  кислоту.

Крем белковый на агаре с вареньем . Готовят крем , к ак  б ел к о ­
вы й н а  агсфе. В к о н ц е  в зб и в а н и я  д о б авл яю т вар ен ье .

Крем «Зефир» (рис. 4.15). З ам о ч ен н ы й  агар, сахар  и повидло  
у в а р и в аю т  до п р о б ы  на ср ед н и й  ш а р и к  (тем п ература  120 °С), а з а ­
тем  то н к о й  струй кой  вл и ваю т во в зб и ты е  яи ч н ы й  белки  и п род ол ­
ж а ю т  взб и вать  ещ е  в теч е н и е  3 .. .4  м ин. В к о н ц е  в зб и в а н и я  м ож н о  
д об ави ть  к раси тель .
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Т а б л и ц а  4.13

Дефекты Причины возникновения

Образование ко­
мочков в креме

Слишком крепкий сироп (переварен), быстрое 
вливание сиропа в белки или недостаточное 
взбивание крема в горячем состоянии

Крем слабый, рас­
плывчатый

Сироп недоварен, белковый сырцовый крем 
долго не использовали для украшения изделий

К рем  и сп о л ьзу ю т для у к р а ш е н и я  и зд ел и й  в теплом  состоян ии .
В табл. 4.13 при водятся  деф екты , которы е м огут возн и кн уть  при  

изготовлении  белковы х крем ов  и  п ри чи н ы  их возн и кн овен и я .
Заварны е кремы. П р ед ставл яю т  собой  н е  пы ш ную , слегка  с ту ­

денистую , м аж ущ ую ся массу, не со х р ан яю щ у ю  п р и д ан н у ю  ей 
ф орм у. П о это м у  за в а р н ы е  к р ем ы  п р и м ен яю т  н е  для у к р аш ен и я  
изделий , а для п р осл ой к и  в ы п еч ен н ы х  пластов, их  обм азки , н ап о л ­
н ен и я  тр у б о ч ек  и к о р зи н о ч ек .

Э ти к р ем ы  п о д в ер ж ен ы  б ы строй  порче вследствие р а зв и т и я  в 
н и х  п р и  х р а н ен и и  р а зл и ч н ы х  м и к р о о р ган и зм о в . И зго то в л ен н ы й  
крем  и сп ол ьзуется  на п р о и зво д стве  нем едлен н о .

З а в а р н ы е  к р ем ы  и сп ол ьзую т для н ап о л н ен и я  трубочек , к о р зи ­
ночек, а т а к ж е  для у к р аш ен и я  п о в ер х н о сти  д р о ж ж ев ы х  изделий , 
р еж е  —  ддя п р о сл аи в ан и я  и с м азы в ан и я  то р то в  и п и р о ж н ы х . З а ­
в а р н ы е 'к р е м ы  не следует п р и м ен ять  для у к р аш ен и я  п оверхн ости , 
так  к ак  и з н и х  не получается  р е л ь еф н ы х  ри сун ков .

П о д г о т о в к а  с ы р ь я :  муку, сахар  п росеи ваю т. М асло сли­
вочное зач и щ аю т  и н ар езаю т. М олоко  п р о ц еж и ваю т. Я йца п р о м ы ­
ваю т, п р о су ш и в аю т  и  отделяю т от скорлупы .

Р ец еп ту р ы  зав ар н ы х  к р ем о в  п р и вед ен ы  в табл. 4.14.

Т а б л и ц а  4 .1 4

Сырье
Масса, г, для приготовления крема

заварного заварного ванильного

Молоко 744 357

Яйца 150 89

Сахар-песок 383 223

Мука 91 69

Масло сливочное 25 334

Пудра ванильная — 1

Выход 1 000 1 000
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Крем заварной. М уку пассерую т до крем ового  цвета  и орехо­
вого запаха. О хлаж даю т и соединяю т со слегка взбиты м и я й ц а ­
ми. П ерем еш и ваю т до однородной консистенции . М олоко с саха­
ром  доводят до кипени я и тонкой  струйкой добавляю т в яи ч н о ­
мучную  массу, п ерем еш и ваю т и увари ваю т до загустени я на 
водяной бане, н еп реры вн о  пом еш ивая, чтобы не образовали сь 
комки. П оверхн ость крем а «защ ипы ваю т» сливочны м  маслом и 
охлаж даю т.

Крем заварной ванильный. Во взби тое сливочное масло до­
бавляю т крем  заварной , охлаж денн ы й  до 20 °С, ванильную  пудру 
и взби ваю т до однородной пы ш ной консистенции . Заварн ой  
крем  им еет очень вы сокую  влаж ность, поэтом у бы стро портится 
и скисает.

П риготовленны й крем  нуж но использовать сразу. Х ранят и з ­
делия с заварн ы м  крем ом  не более 6 ч при наличии холода.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  крем долж ен им еть однород­
ную, слегка студенистую  м аж ущ ую ся консистенцию  ж елтого ц ве­
та. Влаж ность 40 %.

В случае увеличения сроков реализации  мучных кондитерских 
изделий с крем ам и с 36 ч до 5 сут в их состав вводят такие пищ е­
вы е добавки, как  эмульгаторы, стабилизаторы , консерванты , кото­
ры е не только увеличиваю т сроки  хранен ия готовой продукции, 
но и позволяю т лучш е сохранять ее потребительские свойства. Х а­
рактеристика этих пищ евы х добавок, их дозирован ие представле­
ны в [14].

Кремы из молочных продуктов. П риготавливаю т и з ж ирн ы х 
сливок, сметаны , творога и различны х сыров.

Кремы отличаю тся пы ш ностью , неж ностью  и легкостью , вы со­
кой питательностью  и отличным вкусом. Эти крем ы  м ож но п ри ­
готовить с ж елатином  и без него. К ремы с ж елатином  лучше со­
храняю т форму, но зато им ею т не воздуш ную , а студенистую  
структуру и привкус ж елатина.

П о д г о т о в к а  с ы р ь я :  перед  взбиванием  сливки, сметану 
охлаж даю т до тем пературы  0 ...2 °С . Сахарную  пудру измельчаю т 
и просеиваю т. С ахар-песок просеиваю т, Ж елатин  зам ачиваю т и 
растворяю т. М асло сливочное зачищ аю т и нарезаю т. Сыр плавле­
ны й и зм е ^ ч аю т . М олоко процеж иваю т.

Крем из сливок (рис. 4.16). Р е ц е п т у р а ,  г: сливки 35%-ной 
ж ирности  — 891, сахарная пудра — 179, ванильная пудра — 3. Вы­
ход: 1 ООО г.

О хлаж денны е до 2 °С сливки взбиваю т в прохладном пом ещ е­
нии охлаж денны м  инвентарем  до пы ш ной устойчивой массы. Сна-
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Рис. 4.16. Крем из спивок:
а — общий вид; б — технологическая схема приготовления

чала взбиваю т медленно, чтобы сливки не разбры згивались, одно­
врем енно постепенно добавляю т сахарную  и ванильную  пудру, а 
затем темп взбивания увеличиваю т.

Крем из сливок с желатином. Р е ц е п т у р а ,  г: сливки 35%-ной 
ж ирн ости  — 963, сахарная пудра — 97, ванильная пудра 10, ж е ­
латин — 2. Выход: 1 ООО г.

Ж ел ати н  п ри дает  крем у  больш ую  устойчивость. В при готов­
лении крем а лучш е использовать ж елатин  листовой. Ж елати н  з а ­
м ачиваю т в холодной воде в течен и е  нескольких минут, о тж и м а­
ют и растворяю т при н агревани и , не доводя до кипения (мож но 
раствори ть в м икроволновой  печи). В растворен н ы й  ж елатин  до ­
бавляю т часть (до 1/3) готового крем а из сливок, п ерем еш иваю т 
и соединяю т со всей  массой, а затем  нем ного  взбиваю т. Если р а с ­



т в о р е н н ы й  ж е л а т и н  с р а зу  вв о д и ть  в крем , то  он  засты вает , о б р а ­
зуя в к р ем е  «нити». К рем  будет и м е ть  н ео д н о р о д н у ю  к о н с и с те н ­
цию .

В зб и т ы е  с л и в к и  с ш о к о л а д о м . Р е ц е п т у р а ,  г: сли вки  35%- 
ной  ж и р н о с т и  —  300, ш околад  тем н ы й  —  250. Выход: 420 г.

В збиты е сли вки  (они н е  д о л ж н ы  бы ть оч ен ь  плотны м и) в ы д ер ­
ж и в аю т  не м е н е е  1 ч п ри  к о м н атн о й  тем п ер ату р е . В р асто п л ен н ы й  
ш околад  д о б авл яю т  1 /3  взб и ты х  сли вок  и эн ер ги ч н о  п е р е м е ш и в а ­
ю т вени чком , чтобы  не остал ось  комков. Д о б ав л яю т остальн ы е 
сливки  и о сто р о ж н о  п е р ем е ш и в а ю т  лопаткой .

И сп ользую т с р а зу  ж е  после п р и го то в л ен и я  для у к р аш ен и я  т о р ­
тов, п и р о ж н ы х  или в к ач естве  д есерта , н ап р и м ер  с ан гли й ски м  
крем ом , м ал и н овы м  соусом  или ван и льн ы м  м о р о ж ен ы м .

Г а н а ш . Р е ц е п т у р а ,  г: сли вки  35% -ной ж и р н о с т и  —  600, ш о ­
колад  — 400. Выход: 1 000 г.

С ливки  (У2 часть) довод ят  до к и п ен и я , д о б авл яю т и зм ельч ен н ы й  
ш околад, п е р ем е ш и в а ю т  до р а ств о р е н и я  ш околада, охлаж даю т и 
взби ваю т. О стал ьн ы е  сли вки  в зб и в а ю т  и со ед и н яю т с ш околадн ой  
м ассой .

К р ем  с м е т а н н ы й .  Р е ц е п т у р а ,  г: см етан а  — 737, сахарн ая  
пудра —  322, ван и л ь н ая  пудра —  11. Выход: 1 000 г.

Д ля п р и го то в л ен и я  см етан н ого  к р ем а  и сп ол ьзую т о х л аж д ен ­
н ую  см етан у  вы сш его  сорта  30% -ной ж и р н о сти . С м етан у  в зб и в а ­
ю т сн ач ала  н а  м едленн ом  ходу, о д н о вр ем ен н о  п о степ ен н о  д о б а в ­
ляю т сах ар н у ю  и  ван и льн у ю  пудру, а затем  тем п  в зб и в а н и я  у вел и ­
чиваю т. Готовы й крем  д о л ж ен  у д ер ж и ваться  на п ри п од н ятом  
в ен и ч к е  или  лоп атке . К рем  н е  с то е к  п р и  х р ан ен и и , так  к ак  бы стро  
т е р я е т  ф орм у.

К р е м  т во р о ж н ы й . Р е ц е п т у р а ,  г: тво р о г 18% -ной ж и р н о ­
сти  — 550, сахар  — 150, яи ч н ы е  ж ел тк и  — 120, сли вки  35% -ной 
ж и р н о сти  — 150, м асло сли вочн ое  — 100. Выход: 1 000 г.

В тво р о г д о б авл яю т  сахар-п есок , яи ч н ы е  ж елтки , р азм я гч ен н о е  
сли вочн ое  м асло  и  в зб и в аю т  до р а ст в о р е н и я  к ри сталлов  сахара  и 
о б р а зо в ан и я  п ы ш н о й  о дн ородн ой  к о н си стен ц и и . З атем  т в о р о ж ­
ную  м ассу  соеди н яю т с в зб и ты м и  сли вкам и  и акк у р атн о  п е р е м е ­
ш иваю т.

К р ем  и з  с ы р а . Р е ц е п т у р а ,  г: сы р  п л авл ен ы й  —  823, м ол о ­
ко — 165, м асло сли воч н ое  —  55. Выход: 1 000 г.

П лавлен ы й  сы р  и зм ельч аю т и  в зб и в а ю т  сн ач ала  н а  м едлен н ом  
хоДУ ДО о дн ородн ой  к о н си стен ц и и . Затем  п о степ ен н о  д обавл яю т 
м олоко, сли воч н ое  м асло и все в зб и в а ю т  на б ы стром  ходу до п ы ш ­
ной  од н ородн ой  к о н си стен ц и и .
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М учные посы пки. П редставляю т собой  круп н ы е м учнисто­
масляны е сладкие или н есладки е крош ки, которы м и  посы п аю т т е ­
сто п ер ед  вы печкой , Ж ел ател ьн о  посы пку п росеи вать  ч ер ез  сито, 
чтобы к руп и н ки  ее  бы ли п ри бли зи тельн о  одинакового  разм ера.

Н е с л а д к а я  м у ч н а я  п о с ы п к а  М уку  со ед и н яю т с м аслом  сли ­
вочны м или  м ар гар и н о м  в со о тн о ш ен и и  1 : 1 и хорош о  п е р е м е ш и ­
ваю т до о б р а зо в ан и я  крош ек .

С л а д к а я  м у ч н а я  п о с ы п к а .  М уку, сахар  и то п л ен о е  м асло  с о е ­
ди н яю т в со о тн о ш ен и и  1 : 1 :  0,5. Все тщ ательн о  п ерем еш и ваю т.

Ш т р е й зе л ъ . М уку, сахар , м асло сли вочн ое  и яи ч н ы е  ж ел тки  
соеди н яю т в р ав н о м  со о тн о ш ен и и  и хорош о  п ерем еш и ваю т.

П о с ы п к а  м и н д а л ь н а я  с  м едом . М уку, мед, м асло сливочное, 
м олоты й и р у б л ен ы й  м и н даль со ед и н яю т в со о тн о ш ен и и  2 . 1 ,
1 :0 ,7 5  : 0,25. П е р ем е ш и в а ю т  с д о б авл ен и ем  ван и льн о й  пудры  до 
о б р а зо в ан и я  крош ки . Если м асса  оч ен ь  м ягкая  и к р о ш к а  н е  о б р а ­
зуется, следует охлади ть  м ассу  и д об ави ть  м уки , и наоборот, если  
при р а с т и р а н и и  получается  очен ь м ел кая  м уч н и стая  крош ка, надо
д обави ть  м асло или  ж елток .

Крош ка из вы печенны х полуф абрикатов. И сп ользуется  для о т ­
делки  б о к о вы х  сторон  тортов  и п и р о ж н ы х  (реж е для отделки  
п оверхн ости ). К рош ку  или круп ку  вы р аб а ты в а ю т  и з  о б р езк о в  б и ­
скви тн ы х , песочны х, слоены х, воздуш н ы х  тортов  и п и рож н ы х .

Д ля получен ия б и ск в и тн о й  ж а р е н о й  к р о ш к и  слегка за ч е р с т в е в ­
ш ий б и ск в и т  или его  о б р е зк и  п р о ти р аю т  ч е р е з  сито  с яч ей к ам и  
р азм ер о м  2 ...3  мм, а затем  о б ж ар и в а ю т  до кор и ч н ево го  ц в ета  при  
тем п ер ату р е  220... 230 °С. И сп ол ьзую т к р о ш к у  для отделки  в о сты в ­
ш ем  состоян и и .

Д ля получен ия п есоч н ой  к р о ш к и  о б р е зк и  д р о б ят  н ож ом  до к р у ­
п и н о к  ж ел ател ьн ого  р а зм е р а , п р о с еи в а ю т  и  и сп о л ьзу ю т для отдел­
ки п есоч н ы х  то ртов  и п и р о ж н ы х .

С л оен ую  к р о ш к у  получаю т и з  о б р езк о в  пластов вы п ечен н ого  
слоеного  п о л у ф аб р и ката . О б р е зк и  и зм ел ьч аю т нож ом , п о д су ш и ва­
ю т и п р о ти р аю т  ч ер е з  си то  с яч ей к ам и  р а зм е р о м  4 ...5  мм.

К р о ш ку  и з  воздуш ного  п о л у ф аб р и к ата  готовят  и з  л ом ан ы х  или  
д е ф о р м и р о в ан н ы х  эк зем п л яр о в  в ы п еч ен н о го  п ол уф абри ката , к о ­
торы е  д р о б я т  н о ж о м  и п р о с еи в а ю т  ч е р е з  сито.

О реховы е посы пки. О ч и щ ен н ы е  или  н е о ч и щ ен н ы е  яд ра  о р е ­
хов (миндаль, ф ундук, арахи с , ф и сташ ки , грецкие) п одсуш и ваю т 
или о б ж ар и в а ю т  и изм ельчаю т.

Сахаристы е посы пки. С ахарн ы й  п е со к  п о д кр аш и ваю т в р а з ­
ны й  цвет, п од суш и ваю т и п росеи ваю т. Д ля отделки п о вер х н о сти  
и зд ел и й  т а к ж е  и сп о л ьзу ю т сах ар н у ю  пудру.
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Нонпарель. Готовят и з пом ады . Готовую  п ом аду  р а зо гр ев аю т  
до стек ан и я  с лоп атки , делят  н а  ч асти  и п о д к р аш и ваю т  в р а зн ы й  
цвет. П осле зас ты в а н и я  п р о ти р аю т  ч ер е з  сито, р ассы п аю т  тон ки м  
слоем  на листах , п од суш и ваю т до затв ер д е н и я  и п ерем еш и ваю т.

Трюфельная посыпка. Р е ц е п т у р а ,  г: пом ада  —  786, какао- 
п о р о ш о к  196, м асло сли воч н ое  —  39, в ан и л ьн ая  пудра —  5. Вы­
ход: 1 ООО г.

П ом аду  п о д о гр еваю т  до с тек ан и я  с лопатки . Д о б ав л я ю т  какао- 
порош ок, сли воч н ое  м асло, ван и л ьн у ю  пудру и  х о рош о  все  п е р е ­
м еш и ваю т. П осле засты ван и я  м ассу  п р о ти р аю т  ч е р е з  сито. П олу­
ч ен н ую  круп ку  р ассы п аю т  то н к и м  слоем  н а  листы  и слегка  подсу­
ш иваю т. И сп ол ьзую т тр ю ф ел ьн у ю  п осы п ку  н е  п о зд н ее  8 ч после 
и зготовл ен и я , т а к  к ак  при  б олее  длительном  х р а н е н и и  он а  ч е р ­
ств еет  и т е р я е т  вкусовы е качества .

Глазури. М огут п р и м ен я т ь с я  б ел к о в ы е  гл азу р и  (сы р ц о в ая  для 
гл а зи р о в а н и я  п о в ер х н о сти , с ы р ц о в а я  и з а в а р н а я  для у к р а ш е н и я  
и здели й ) и ш о к о л ад н ы е  гл азу р и  (кувертю р , ганаш , «О п ера»  
и др.). ‘

Р ец еп туры  для п р и го то в л ен и я  белковой  глазури  п р и вед ен ы  в 
табл. 4.15.

Глазурь сы рцовая для глазирования поверхност и  (рис. 4.17). 
Я и чн ы е белки  со ед и н яю т  с водой  (тем п ература  3 5 ,..4 0 °С ). Воду 
б ер у т  в к о ли ч естве  15% к  м ассе  сах ар н о й  пудры . Д о б ав л яю т 1 /3  
часть сах ар н о й  пудры  и п е р ем е ш и в а ю т  лоп аткой  или в зб и в а ю т  на 
м едленн ом  ходу. З атем  п ри  п е р ем е ш и в а н и и  д о б авл яю т  ещ е 1 /3  
ч асть  сах ар н о й  пудры  и  м ассу  п од о гр еваю т до тем п ер ату р ы

Т а б л и ц а  4 .15

Сырье

Масса, г

Глазурь 
сырцовая для 
глазирования 
поверхности

Глазурь 
сырцовая для 

украш ения 
изделий

Глазурь 
заварная для 
украш ения 

изделий

Сахарная пудра 907 866 315
Сахар-песок — — 547

•
Белки 28 169 170
Вода 136 — 218
Лимонная кислота — 0,1 0,1
Выход 1 ООО 1 ООО 1 ООО

142

Рис. 4 .17 . Технологическая схема приготовления глазури сырцовой для 
глазирования поверхности

4 0 ...4 5 °С . П осле чего  в н о ся т  остал ьн ую  ч асть  сахарн ой  пудры  и 
п ер ем еш и в аю т  до п олучен и я  м ассы , н ап о м и н аю щ ей  по к о н с и ­
стен ц и и  густую  см етану.

С ы р ц о в а я  гл а зу р ь  н а  п о в е р х н о с т и  и зд е л и й  о б р а зу е т  гладкую , 
сто й ку ю , б л ес тя щ у ю , то н к у ю , сухую  корочку . Глазурь м о ж е т  
бы ть  о к р а ш е н а  в р а з н ы е  ц в ета . И с п о л ь зу ю т  гл а зу р ь  т а к  ж е , к ак  
и с а х а р н у ю  пом аду: в ы л и в а ю т  н а  п о в е р х н о с т ь  и р а з р а в н и в а ю т  
н о ж о м , о к у н а ю т  и зд е л и я  в гл а зу р ь  или  н а н о с я т  п р и  п о м о щ и  к и ­
сточки .

Д о б ави в  в м ал ен ьк и е  п о р ц и и  глазури  воду  и краситель , получа­
ю т гла зур н ую  краску. П р и  п ом ощ и  к и сточ к и  этой  к р аск о й  делаю т 
р а зн о о б р а зн ы е  р и су н к и  на гл ази р о ван н о й  п оверхн ости , пользуясь
т р а ф а р е т а м и  или  б ез них.

Глазурь сы рцовая для украш ения изделий. Я ичны е белки  в ы ­
л и ваю т в чи сты й  к отел  б е з  следов ж и р а , п о степ ен н о  д обавл яю т 
сахарн ую  пудру и п е р ем е ш и в а ю т  на м ед лен н ом  ходу до получен ия 
одн ородн ой  м ассы . В ко н ц е  д об авл яю т р аств о р  л и м о н н о й  кислоты  
(лим онны й сок) и, если  н уж н о , к раси тель .

С ы р ц о в ая  глазурь и сп ол ьзуется  для у к р аш ен и я  тортов, п и р о ж ­
ны х, а т а к ж е  для и зго то вл ен и я  д ек о р ати в н ы х  а ж у р н ы х  у к р аш ен и й  
при  п ом ощ и  б у м аж н о го  к о р н ети к а  или  к о н д и тер ско го  м еш к а  с 
р азл и ч н ы м и  н асадкам и . У краш ен ия н ан о сят  н еп о ср ед ствен н о  на 
и зд ел и е  или на п ер гам ен тн у ю  бумагу, м етал л и ч ески е  листы , с м а ­
зан н ы е  воском  или  м аслом . Л и сты  ставят  н а  12 ч и более  в сухое 
м есто  для п о д суш и ван и я  у к р аш ен и й , к о то р ы е  затем  р а зм е щ аю т  
на и здел и ях . П з этой  глазури  м о ж н о  вы п ол н ять  то н ч ай ш и е  детали  
у к р аш ен и й  то л щ и н о й  до 1 мм, м и н и атю р н ы е  цветы , листики , ве
точки  и т. п.
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Рис. 4 .18 . Технологическая схема приготовления глазури заварной для 
украшения изделий

У краш ен ия и з  хорош о п р и го то в л ен н о й  глазури  и м ею т я р к о ­
белы й ц вет  и н ар яд н у ю  ф арф о р о во -гл ад ку ю , бл естящ ую  п о в е р х ­
ность.

Такого ти п а  глазурь ш и р о к о  п р и м ен яю т  в С Ш А  для д е к о р и р о ­
в ан и я  тортов, н ер ед к о  вм есто  н аш его  крем а. Н а зы в а етс я  он а  там  
«королевской  глазурью ». С ы р ц о ву ю  и зав ар н у ю  глазурь н азы в аю т  
так ж е  р и со в ал ьн о й  м ассой .

Г ла зур ь  з а в а р н а я  д л я  у к р а ш е н и я  и з д е л и й  (рис. 4.18). С ах ар ­
ны й п есо к  со ед и н яю т с водой  и у в а р и в аю т  до  п р о б ы  на слабы й 
ш ар и к  (тем п ература  115 °С). С ах ар н ы й  си р о п  п о степ ен н о  вли ваю т 
во в зб и ты е  белки , затем  д о б авл яю т  ч астям и  сах ар н у ю  пудру, к и с ­
лоту  и, если  надо, краси тель . Г отовность глазури  оп ределяю т по 
рисунку: след, о б р а зо в ав ш и й с я  п р и  п р о в ед ен и и  по п о вер х н о сти  
глазури  лоп аткой , не заплы вает.

У к р аш ен и я  и з  за в а р н о й  гл азу р и  не о б л ад аю т  так и м  блеском , 
к ак  и з  с ы р ц о в о й  глазури . К ром е  того , з а в а р н а я  гл азу р ь  тем н ее , 
что о б ъ я с н я е т с я  н ал и ч и ем  в н е й  у в а р е н н о го  сах ар а , но  зато  у к р а ­
ш ен и я  и з этой  гл азу р и  б о л ее  с то й к и  п р и  х р а н е н и и , н а  них, в 
ч астн о сти , м е н ь ш е  д ей ств у ет  п о в ы ш е н н а я  в л а ж н о ст ь  воздуха. 
З а в а р н у ю  гл азу р ь  и сп о л ьзу ю т  для тех  ж е  ц елей , что и с ы р ц о ­
вую .

Глазурь м о ж н о  заго тавл и вать  вп рок. П ри  х р а н ен и и  ее  п о к р ы в а ­
ю т м окры м  п олотен ц ем , п ер ед  и сп о л ьзо в ан и ем  д оп олн и тельн о  
взби ваю т.

М о ж н о  см еш и вать  сы р ц о ву ю  и зав ар н у ю  глазурь в р авн ы х  д о ­
лях для получен ия более  легкой  глазури .
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О ТД Е Л О Ч Н Ы Е  П О Л У Ф А Б Р И К А Т Ы  
П Р О М Ы Ш Л Е Н Н О Г О  П Р О И З В О Д С ТВ А

В п оследн ие годы  п рои сход и т б урн ое  р а зв и ти е  кон ди терского  
п рои зводства . Э то видно по ассорти м ен ту , п р ед ставл ен н о м у  н а  
п ри л авках  м агази н о в . С о в р ем ен н ы й  п о тр еб и тел ьск и й  сп рос  ста ­
нови тся  все  б ол ее  взы ск ател ьн ы м , и к аж д о е  и здели е  до л ж н о  и м еть 
не п росто  в ы со к и е  вкусовы е х ар ак тер и сти к и , но и вн еш н ю ю  п р и ­
влекательн ость , к о то р ая  о п р ед ел яется  не только  декором , но и ч и ­
сто тех н о л о ги ч еск и м и  п ар ам етр ам и : х о р о ш ей  н ар езаем о стью , ста­
би льн остью  ф о р м ы  и о б ъ ем а  и т. д.

У величивается  коли ч ество  и н н о вац и й , п о зв о л яю щ и х  уп р о сти ть  
проц есс  п р и го то в л ен и я  и зделий , сократи ть  в р е м я  п ри готовлен и я , 
с н и зи ть  себ есто и м о сть  п р о д у кц и и  за  сч ет  эк о н о м и и  э л ек тр о эн е р ­
гии, п р о и зв о д ств ен н ы х  площ адей , трудозатрат, увел и ч и ть  сроки  
х р а н е н и я  и  годности  п род укц и и . О сн о в н ы м  д о стои н ством  и н гр е ­
ди ен тов , р а зр а б ат ы в ае м ы х  по н овы м  техн ологи ям , яв л яется  с та ­
б и льн ое  качество . Т еп ерь  сам ы е  п ер ед о вы е  р а зр а б о тк и  стан овятся  
д оступ н ы м и  для п р о и зво д и тел ей . Б езусловно, п р и в е р ж ен н о сть  к 
тр ад и ц и о н н ы м  техн ол оги ям  яв л яется  сд ер ж и в аю щ и м  ф ак то р о м  
для ш и рокого  в н ед р е н и я  к о н д и тер ск и х  см есей  нового  п околен и я , 
но тем  не м ен ее  о б ъ ек ти в н ы й  ан ал и з  и сп ол ьзуем ы х  техн ол оги й  
п о зв о л яет  отм ети ть  п е р сп ек ти в н о сть  их  и сп о л ьзо ван и я . В б о р ьб е  
за  вы б о р  п о тр еб и тел я  к аж д ы й  п р о и зво д и тел ь  стр ем и тся  р а зн о ­
о б р а зи ть  свой  ассорти м ен т, будь то  вкусовая  гам м а, структура  или 
вн еш н и й  вид изделия.

И з  отделочны х п олуф абри катов  пром ы ш лен н ого  п рои зводства  
ш ироко  использую тся терм остаби л ьн ы е начинки , м ягки е и тверды е  
глазури, сухие см еси  для глазури, крем а, начинки , грильяж а, ф онды  
(стабилизаторы  сливок), деко р ати вн ы е  п осы п ки  и м ногое другое.

Терм ост абильны е нач и н ки  и сп ол ьзую т в п р и го то вл ен и и  слад­
ки х  п и р о ж ко в , п и рогов , тортов  и з  п есочн ого  теста . И х м о ж н о  и с ­
п ол ьзовать  в закры ты х , откр ы ты х  и п олуоткры ты х и зд ел и ях  в к а ­
ч естве  н ач и н к и  и для п рослой ки , гл а зи р о в а н и я  и отделки п о в е р х ­
н о сти  и зделия.

М ягкие и т верды е глазури  и зготовлены  на осн ове  ж и р о в  лаурино- 
вого ти п а  (зам енитель какао-масла) и предн азн ачен ы  для глазирова­
ния м учны х кондитерских, хлебобулочны х и творож н ы х изделий.

Смесь Sugarveil-айсин г  (п орош ок  Sugarveil-айсинг) и сп ол ьзую т 
для гл а зи р о в а н и я  и р и со в ан и я . Д остаточн о  п р о сто  д о б ави ть  воды  
(по и н струкц и и ) и взб и ть  см есь  м иксером .
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Гель (глазурь н ей тр ал ьн ая) —  к о н ц е н т р и р о в а н н а я  глазурь с 
н еж н ы м  ф р у кто вы м  вкусом  н а  о сн о в е  п ек ти н ов . П р и м ен я е тс я  для 
гл ази р о в ан и я  ф р у к то в ы х  пи рогов , тортов, п и р о ж н ы х  и р а зн о о ­
б р азн ы х  к о н д и тер ск и х  издели й . У стойчива к глубокой  зам о р о зк е  
и д ал ь н ей ш ем у  р а зм о р а ж и в а н и ю , п р о д левает  с р о к  годности  и зд е ­
лия.

Сухая смесь  для м гн о вен н о го  п р и го то в л ен и я  крем а  «В збит ы е  
с ли вк и ». О ч ен ь  л егка  в и сп о л ьзо в ан и и , п р е к р ас н о  х р ан и тся  и п е ­
р е н о си т  глубокую  зам о р о зк у  и  п осл ед ую щ ее  р а зм о р а ж и в а н и е . 
Э кон ом и чн а. Д о б ав ка  м уссо в-стаб и ли зато р о в  д ает  и н т ер е сн ы е  
вкусовы е со ч етан и я  и у вел и ч и в ает  стаби льн ость  крем а.

Сухая смесь  для м гн овен н ого  п р и го то в л ен и я  за ва р н о го  крем а  
холодны м  способом . К рем  стаб и л ен  при  зам о р о зк е  и вы печке, 
и м еет  п р и я тн ы й  ц в ет  и блеск, н е ж н ы й  вкус ван и л и  и вел и к о л еп ­
ную  ко н си стен ц и ю , легко  р е ж е тс я  нож ом .

Сухая см есь  для п р и го то в л ен и я  грильяж а, « ф ло р ен т и н о к», х р у ­
ст ящ ей  посы пки  и  отделки  и зд ел и й  и м еет  хо р о ш и й  вкус, не сли ш ­
ком  сладкий  и хр у стящ и е  свой ства .

Творож ный порош ок  п р е д н азн а ч ен  для п р и го то в л ен и я  в ы п е ч е н ­
н ы х  п о л у ф аб р и като в  с целью  п р и д ан и я  им  вкуса и ар о м а та  н а сто ­
ящ его  тво р о ж н о го  продукта.

Ф онды  с таб и л и зато р ы  сл и во к  с ш и р о к о й  п ал и тр о й  вкусов от 
кислом олочн ы х  до ф р у к то в ы х  и ф ан та зи й н ы х . К и слом олочн ы е 
ф он д ы  с о д ер ж ат  15% вы су ш ен н ы х  йогуртового  или  сы рн ого  п о ­
рош ков, ф р у к то вы е  — до 20 % н ату р ал ьн ы х  су б л и м и р о ван н ы х  
ф р у к то в  или ягод.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Назовите простые и основные отделочные полуфабрикаты.
2. Что такое сироп?
3. Как можно определить содержание сахара в сиропе?
4. Каково содержание сахара в сиропе для промочки?
5. Назовите соотношение сахара и воды в сиропе для помады.
6. В приготовлении какого крема используют яично-молочный 

сироп?
7. •Назовите способы приготовления белкового крема.
8. С какой целью в приготовлении крема из сливок используют 

желатин?
9. Что такое нонпарель?

10. Что такое гель?

Глава 5

ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ОФОРМЛЕНИЕ 
ПРОСТЫХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ 
ИЗДЕЛИЙ И ХЛЕБА

АС С О Р ТИ М ЕН Т, ПИЩ ЕВАЯ 
ЦЕННОСТЬ, ТРЕБОВ АН И Я  К КАЧЕСТВУ 
Х Л Е Б О Б У Л О Ч Н Ы Х  И З Д Е Л И Й  И Х Л Е Б А

В н а сто я щ ее  в р е м я  во м н оги х  р е сто р ан ах  и други х  п р е д п р и я ти ­
ях  о б щ еств ен н о го  п и тан и я  орган и зу ю т м и н и -п ек ар н и  по п р о и з ­
водству х л еб а  и хлебоб улочн ы х  и зделий . П р и  сам остоятел ьн ом  
вы п ек ан и и  х л еб а  и булочек вы  будете точ н о  знать, и з  чего  состоит 
ваш  хлеб, и будете у в е р е н ы  в том , что в х л еб е  нет, н ап р и м ер , к о н ­
серван тов , и  и сп о л ьзо в ан о  к ач ес тв е н н о е  сы рье.

Б ольш и н ство  изделий : хлеб, булки, булочки, пироги , п и рож ки , 
кулебяки , р азл и ч н ая  сдоба, караваи , к р ен д ел и  —  готовят и з  д р о ж ­
ж евого  (б езо п ар н о го  и опарного) теста.

К  п росты м  хлебобулочны м  и зд ел и ям  о тн о сят  хлеб, булки, бу­
лочки, халы , п л етен ки , п и р о ж к и , ватр у ш ки  и пироги , которы е 
и м ею т не слож н ую  ф о р м у  и отделку.

Булочные изделия. К ни м  отн осятся  булки, плетен ки , халы , б у ­
лочки, к о то р ы е  готовят  и з  м уки  п ш ен и ч н о й  вы сш его , 1-го, 2-го со ­
ртов или  крупчатки . С лово «булка» заи м ствован о  и з  польского я з ы ­
ка (по-польски b u lk a  —  это ум ен ьш и тел ьн ая  ф о р м а  от слова bu la  — 
больш ой круглы й хлеб). В России в начале  XX в. тех, кто вы п екал  
весовы е хлеба  (хлеб, п род аваем ы й  на вес), н азы вал и  п екарям и , а 
кто зан и м ался  вы печкой  ш тучного то вар а  под общ им  н азван и ем  
«булки» —  булочникам и. Л учш им и булочникам и в то вр ем я  счи та­
лись в ен ск и е  булочники. В енские булочки отличались п ри ятн ы м  
вкусом и золоти сты м  цветом . Булочки п редставляю т собой п росты е 
или сдобны е и зделия р азн о о б р азн о й  ф орм ы : круглой, овальной, 
продолговатой  с зао стр ен н ы м и  концам и, квад ратн ой  (иногда с 
трем я-четы рьм я п ри ти скам и  от со п р и к о сн о вен и я  булочек во врем я 
вы печки  н а  л и стах ), М асса булочек  м о ж ет  бы ть от 50 до 200 г.
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Халы  и плет енки  — булочные плетены е изделия продолговато­
овальной ф ормы . М асса изделий — 200...400 г.

Пироги. И з всех видов русских праздничны х печений из теста 
пироги как самы е распростран ен ны е заним аю т первое место. 
Д аж е н азвание «пирог» происходит от древнерусского «пир» — 
праздник, веселье.

П ирог  — традиционное украш ен ие русского застолья. Н а Руси 
ни одно праздничное застолье не обходилось без пирога, а им ен и ­
ны в патриархальны х русских сем ьях были просто немы слимы  без 
него. Русские пироги славились на весь мир. Н а Руси р азн о о б р аз­
ны е пироги со всевозм ож ной начинкой сделались непрем енной  и 
излю бленной частью  всякого угощ ения.

Каких только пирогов нет в русской кухне: откры ты е, закры ­
тые: круглые, четы рехугольны е; низкие, вы сокие; с одним видом 
ф арш а и многослойные; пироги, приготовленны е из отдельных 
пирож ков; пироги, слож енны е как  ячейки  сот; ры бники с целой 
ры бой и т.д.

Пирожки — это м аленьки е пироги, которы м и на Руси угощ али 
на другой ден ь  после свадьбы  «муж нину» родню . С давни х  пор 
п и рож ки  были известн ы  как  куш анье и весьм а лю бимы . О днако 
ни в одной кухне м ира не бы ло такого р азн о о б р ази я  пи рож ков 
как  на Руси. П и рож ки  разли чаю тся разм ерам и , типом  теста, н а ­
чинкой, ф орм ой , методом приготовления. Н аибольш ее р асп р о ­
стран ен и е  получили п и рож ки  из дрож ж евого  теста, но делаю т их 
так ж е  из пресн ого  сдобного или слоеного теста. В зависим ости  
от м етода при готовлени я п и рож ки  бы ваю т печен ы е или ж а р е ­
ные.

П одаю т пи рож ки  как закуску, к ак  самостоятельное блюдо, как 
дополнение к национальны м  супам, особенно к борщ ам, щ ам  или 
ухе. В последнем случае пи рож ки  следует делать м аленькими с от­
кры той серединой — расстегаи.

Расстегаи — одна из традиционны х ф орм  пирож ков в виде ло­
дочки, у  которы х середина остается открытой, как бы расстегну­
той.

Кулебяки  отличаю тся от обы чны х пирогов удлиненной, более 
узкой и вы сокой ф ормой. Кулебяки ф орм ую т как больш ой п и ро­
жок, которы й украш аю т сверху ф игуркам и из теста. Кроме того, у  
кулебяк начинки значительно больш е, чем теста. Кулебяки мож но 
приготовить с двумя начинкам и и более, располагая их слоями.

Ватрушки - откры ты е пироги с творогом, повидлом, к артоф е­
лем. Традиционная ватруш ка круглая, но м ож но делать ее и п р я ­
моугольной, по ф орм е противня.
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Языковеды предполагаю т, что ее  название происходит от слова 
«ватра», что означает «ж ертвенны й огонь». Возможно, когда-то 
ватруш кой была испеченная на огне лепеш ка, приносим ая в ж ер т ­
ву богам.

Кулич — это пасхальный хлеб. Для приготовления куличей и с­
пользую т тесто с больш им содерж анием  сдобы, поэтом у готовые 
куличи долго не черствею т. Выпекаю т куличи, как правило, в вы ­
соких цилиндрических ф ормах.

Рулеты, рогалики, трубочки, верт ут ы  приготавливаю т с р а з ­
личны ми начинками: маком, орехами, корицей, яблоками, бры н ­
зой и т.п. Эти изделия могут быть изготовлены  из дрож ж евого 
сдобного, пресного  сдобного и пресного слоеного теста. П оверх­
ность изделий м ож но глазировать помадой, ш околадом, посы пать
сахарной пудрой.

Пищевая ценность хлеба и хлебобулочных изделий. О на обу­
славливается содерж анием  белков, углеводов, ж иров, витаминов и 
других вещ еств и зависит от вида, сорта муки и используемы х до­
бавок.

В изделиях из пш еничной муки белков больше, чем в изделиях 
из рж ан ой  муки. На одну часть белков в хлебе приходится п ри ­
мерно до восьми частей углеводов, что явно недостаточно с точки 
зрения количественного содерж ания белковы х вещ еств. За  счет 
хлеба организм  человека на 50 % удовлетворяет потребность в в и ­
там инах группы  В. Хлеб из обой ной  муки характеризуется  более 
вы соким  содерж анием  витам инов, Хлеб важ ен  и как источник 
м ин еральны х вещ еств. В хлебе содерж ится калий, ф осф ор, сера, 
магний; в несколько м еньш их количествах  — хлор, кальций, н а ­
трий, крем ний; в небольш их количествах  — другие элементы . 
Хлеб из ни зш и х сортов м уки содерж и т больш е м инеральны х в е ­
щ еств.

Качество хлеба и хлебобулочных изделий. Его оцениваю т орга­
нолептически (по внеш нем у виду, состоянию  мякиш а, вкусу и за ­
паху) и по ф изико-хим ическим  показателям  (влажности, кислот­
ности, содерж анию  сахара, ж ира, пористости).

Ф орм а долж на бы ть правильной, без боковы х выплывов, не м я­
той; для ф орм овы х изделий соответствовать ф орме, в которой их 
вы пекали, с несколько вы пуклой верхней  коркой; для подового 
хлеба, изделий, вы печенны х на листах, — круглой, овальной или 
продолговато-овальной, не расплы вчатой, без притисков. П оверх­
ность долж на быть гладкой, для отдельных видов изделий — ш ер о ­
ховатой, без крупны х трещ ин и подрывов; булки, батоны с над­
резами; для подовых изделий допускаю тся наколы. Корка долж на
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иметь цвет от светло-ж елтого до тем но-коричневого в зависим о­
сти от сорта, без подгорелости и бледности.

Толщ ина корки хлеба долж на бы ть не более 4 мм, для батонов и 
мелкош тучных изделий она не нормируется.

М якиш  долж ен  быть хорош о пропеченны м, не липким и не 
влаж ны м  на ощ упь, без комочков, пустот и следов непромеса, с 
равном ерной  пористостью , эластичным. После легкого наж атия 
пальцами долж ен приним ать первоначальную  форму, быть све ­
жим.

Вкус и запах долж ны быть свойственны ми данному виду хлеба.
Выпеченны е изделия уклады ваю т в чистые деревян н ы е лотки 

(изделия с деф ектам и  отбраковы ваю т). Д опускается такж е уклад­
ка в лотки из полим ерны х м атериалов. Х ранят в чистом, сухом и 
хорош о проветриваем ом  пом ещ ении. В нем нельзя хранить дру­
гие продукты и материалы , а  такж е держ ать бракованны е изделия. 
Сроки хран ен и я изделий на предприятиях исчисляю тся с момента 
выхода хлеба из печи до м ом ента доставки его потребителю  —
6...50  ч. Д анны е сроки установлены  с учетом очерствения разли ч­
ных видов изделий. Если сроки хранен ия выше, то изделия браку­
ют как зачерствевш ие. К реализации  не допускаю тся изделия, 
им ею щ ий посторонние вклю чения, хруст от м инеральны х п ри м е­
сей, признаки  болезней  и плесени, изделия мяты е или д еф орм и ­
рованны е.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПРОСТЫХ 
ХЛЕБОБУЛОЧНЫ Х ИЗДЕЛИЙ И ХЛЕБА

В приготовлении хлебобулочны х изделий и хлеба использую т 
различны е типы  теста: д рож ж евое  опарное или безопарное; тесто, 
приготовленное на закваске; пресное тесто; тесто из сухих хлеб­
ных см есей промы ш ленного производства. П риготавливая хлебо­
булочные изделия, прим еняю т различны е методы: вы пекаю т в пе­
карских или ж арочны х ш кафах, ж ар ят  во ф ритю ре или на сково­
роде и т. п.*

Сырье, при м еняем ое в хлебопечении, подразделяется на основ­
ное и дополнительное. К основном у сы рью  относят муку, соль и 
дрож ж и. В хлебопечении использую т м уку всех сортов. Воду  и с­
пользую т питьевую . Для улучш ения вкуса и консистенции теста 
добавляю т 1... 2 % соли. Х лебопекарны е дрожжи вы зы ваю т спирто­
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вое б рож ен и е  сахаров теста, в результате чего образую тся спирт 
и углекислы й газ. П ри брож ен ии  углекислы й газ разры хляет 
хлебное тесто и придает ем у пористую  структуру. Вместо д р о ж ­
ж ей м ож но использовать закваски : сухие и ж идкие. К дополни­
тельном у сы рью  в хлебоп ечении  относят ж ир, сахар, яйца, м оло­
ко, солод, патоку и пряности, улучш ители вкуса, спец иальн ы е до ­
бавки.

Ж ир  улучш ает вкус и консистенцию  хлеба, повы ш ает его пита­
тельную  ценность, а такж е см азы ваю щ ий эф ф ект  (при содерж а­
нии ж и р а  0,5 %). П рим еняю т ж иры  растительны е, ж ивотны е, м ар­
гарин, гидрож ир.

Сахар улучш ает вкус, повы ш ает питательную  ценность хлеба. 
М олоко  использую т натуральное, обезж и рен ное, сухое, сгу­

щ енное. М ож но прим енять подсы рную  сы воротку в натуральном 
или сухом виде.

Яйца, яичный порош ок  или меланж  добавляю т в тесто при изго­
товлении сдобных изделий.

Солод  — это мука из пророщ енного и подсуш енного зерн а  яч ­
меня (белый солод) или рж и  (красны й солод).

Д обавление рж ано-солодовы х экстрактов в тесто в количестве
l . . . 9% к массе муки интен си ф и ци рует спиртовое брож ение, со­
кращ ает врем я остаточной ф ерм ен тац ии  тестовы х заготовок, у ве­
личиваем объем  теста, усиливает золотисто-коричневы й цвет кор­
ки, продлевает срок  годности готовых изделий. Структура пори­
стости м якиш а становится хорош о развитой. И зделия им ею т 
приятны й рж аной  аром ат и хорош ий вкус.

П ат оку  использую т только крахмальную , полученную  путем 
осахаривания крахмала.

П ряност и  (тмин, кориандр, ванилин и др.) придаю т хлебу сп ец ­
и ф ический  вкус и аромат. В хлебопечении использую т такж е 
дж ем, повидло, изю м, орехи и др.

Т ехнологический процесс приготовления просты х хлебобулоч­
ных изделий и хлеба состоит из следую щ их основны х стадий:

■ получение сырья;

■ подготовка сырья;

■ приготовление теста;

■ разделка теста;

■ выпечка;

■ охлаж дение;

■ реализация и хранение.
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Т а б л и ц а  5.1

Сырье
Масса, г, для дрожжевого теста

безопарного опар­
ного

теста для 
блинов

теста для 
оладий

Молоко (вода) 400... 500 400 1 150 481
Сахар-песок 50 200 30 17
Соль 15 10 15 9
Дрожжи 15 25 30 14
М еланж (яйца) 80... 120 200 40 23
Мука 1 000 1 000 720 481
Масло сливочное 
(маргарин)

100 300 30 ■—

Вы ход теста ~ 1 560... 1 660 * 2  100 — —
Выход в ы печенно­
го по луф аб р и ката

— — 1 000 1 000

П олучение сырья. П олучен и е  к ак  о сн овн ого  (мука, вода, соль, 
др о ж ж и ), так  и доп олн и тельн ого  сы р ья  (сахар, ж и р о в ы е  п р о д у к ­
ты, яй ца, п атока  и  др.) о су щ еств л яется  согласн о  р е ц еп т у р ам  и н о р ­
м ати вн ы м  д окум ен там  на п р и го тавл и в аем ы е  и зделия.

Р ец еп туры  для п р и го то в л ен и я  д р о ж ж ев о го  теста  на н екоторы е 
виды  и здел и й  п р и вед ен ы  в табл. 5.1.

Подготовка сырья. П одготовка  вклю ч ает  в себ я  так и е  п р о ц е с ­
сы, к ак  п о д огреван и е , см еш и ван и е , р аство р ен и е , р астап л и ван и е , 
ф и л ьтр о ван и е  и др. М олоко  (воду) п о д о гр еваю т до тем п ер ату р ы  
35 °С, м ел ан ж  р азм о р аж и в аю т , я й ц а  м ою т и разб и ваю т, м асло  р а с ­
тапливаю т, м уку п р о сеи ваю т  и т.д.

П риготовление теста. П р о ц есс  п р и го то в л ен и я  теста  вкл ю ч ает  в 
себя  р азл и ч н ы е  тех н о л о ги ч еск и е  оп ер ац и и . Т ради ц и он н ы м и  с п о ­
собам и  п р и го то в л ен и я  д р о ж ж ев о го  тес та  являю тся  б езо п ар н ы й  и 
о парн ы й .

Б е з о п а р  н ы  й сп особ  зак л ю ч ается  в п р и го то в л ен и и  теста  в 
одн у  стади ю  и з  всего  коли ч ества  м у ки  и  сы р ья  по р ец еп ту р е . П р о ­
д ол ж и тельн ость  б р о ж ен и я  теста  со ставл яет  120... 140 м и н  п ри  т е м ­
п е р ату р е  2 8 ...3 2 °С . П р о ц есс  б р о ж ен и я  п р ед у см атр и в ает  две  п о ­
следовател ьн ы е о б м и н ки  теста  ч е р е з  60 м ин  и 120 м ин  после з а ­
м еса  теста.
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Рис. 5.1. Технологическая схема приготовления дрожжевого безопарного 
теста

М олоко (воду) п о д о гр еваю т до тем п ер ату р ы  35 С, д об авл яю т 
сахар, соль, д р о ж ж и , яй ц а  и все  п е р ем е ш и в а ю т  до р аств о р ен и я . 
П олучен ны й  раствор  п р о ц еж и ваю т. Д о б авляю т м уку и за м е ш и в а ­
ю т тесто , п о к а  оно  н е  будет отставать  от сте н о к  д еж и  (кастрю ли) 
или руки. В кон ц е  зам еса  д о б авл яю т р асто п л ен н о е  м асло или м а р ­
гарин. П е р ем е ш и в а ю т  до и с ч езн о в ен и я  блеска.

Т ехн ологи ч еская  схем а п р и го то в л ен и я  д р о ж ж ев о го  б е зо п а р н о ­
го теста  п р и в е д ен а  н а  рис. 5.1, оп ар н о го  теста  —  н а  рис. 5.2.

О п а р н ы й  сп особ  п р ед п о лагает  п р и го то в л ен и е  теста  в две 
ф азы : п е р в а я  —  п р и го то в л ен и е  опары ; вто р ая  — п р и го то в л ен и е  
теста. В зав и си м о сти  от к о ли ч ества  м уки  и воды  в оп ар е  р а зл и ч а ­
ю т сп особ ы  п р и го то в л ен и я  тес та  н а  густой о п ар е  (65 ...70%  м уки  
от общ его  коли ч ества  расходуется  на зам ес  опары ), на о п ар е  ср ед ­
н ей  к о н си стен ц и и  (45 ...55%  м уки  вн о сят  в опару) и н а  ж и д к о й  
оп аре  (30%  м уки расходуется  в опару).

Д ля п р и го то в л ен и я  о п ар ы  и сп ол ьзую т тр и  о сн о вн ы х  к о м п о н е н ­
та: воду  (молоко), д р о ж ж и  и муку. П ри  этом  берут: воды  (м оло­
ка) — 6 0 ...70% ; д р о ж ж е й  —  100%; м уки  —  3 0 ...7 0 % .

Д ля а к ти в и за ц и и  д р о ж ж е й  м о ж н о  д о б ави ть  4 % сахара  от веса  
м уки.

М олоко  (воду) п о д о гр еваю т до тем п ер а ту р ы  35 °С, д об авл яю т 
д р о ж ж и , сахар . Р аство р яю т и п р о ц еж и ваю т . Д о б авляю т м уку  и з а ­
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Рис. 5.2. Технологическая схема приготовления дрожжевого опарного те- 
стэ

м еш и ваю т  опару. Готовую  о п ар у  н а к р ы в а ю т  кры ш кой , чтобы  н е  
о б р а зо в ал а сь  к о р о ч к а  п о д сы х ан и я  и  ставят  в теп л о е  м есто. 

Н ач ал ьн ая  тем п ер а ту р а  б р о ж ен и я :

■ для густой о п ар ы  со став л яет  2 3 ...2 7 °С , п р о д о л ж и тел ьн о сть  —
180...270  мин;

■ о п ар ы  ср ед н ей  к о н си стен ц и и  составл яет  2 5 ...2 9 °С , п р о д о л ж и ­
тел ьн о сть  —  180... 270 мин;

■ ж и д к о й  о п ары  н е  д о л ж н а  п р ев ы ш ать  30 'С , п р о д о л ж и тел ьн о сть  
б р о ж ен и я  — 210... 300 мин.

Г отовность о п ар ы  оп ределяем  по следую щ им  п р и зн акам :
■ п роц есс  б р о ж е н и я  стихает;

■ п о в ер х н о сть  стан о в и тся  вогнутой , н а  п о вер х н о сти  п оявляю тся  
«м орщ инки»;

■ о п а р а  оседает.

З ам ес  т ест а  п р о и зв о д я т  и з  всего  коли ч ества  оп ары  с в н е с е н и ­
ем остальн ого  к о ли ч ества  м уки , сахара, солевого  р аство р а  и яиц, а 
так ж е  доп олн и тельн ого  сы рья , п р ед у см о тр ен н о й  р ец еп турой .

В готовую  о п ар у  д о б авл яю т раствор  сахара, соли и яиц , п е р е ­
м еш и ваю т до о д н ород н ой  к о н си стен ц и и , д об авл яю т м уку и за м е ­
ш и ваю т тесто . В к о н ц е  зам е са  добавл яю т р асто п л ен н о е  м асло или 
м ар гар и н  (тем п ература  м асла не д ол ж н а  п р евы ш ать  35 °С) и п е р е ­
м еш и ваю т до и с ч езн о в ен и я  блеска.

Н ач ал ьн ая  т ем п ер а ту р а  для б р о ж ен и я  теста  п ри готовленн ого :

■ на густой о п ар е  — 2 7 ...3 3  “С, п р о д о л ж и тел ьн о сть  б р о ж ен и я  т е ­
ста  со к р ащ ается  до 2 0 ...4 0  мин;

■ ср ед н ей  о п а р е  — 2 7 ...3 3 °С , п род олж и тел ьн ость  б р о ж ен и я  —
6 0 ...9 0  мин;

■ ж и д к о й  о п ар е  —  2 9 ...3 0 °С , п р о д о л ж и тел ьн о сть  б р о ж ен и я  —
3 0 ...6 0  м ин.
Тесто н ак р ы в аю т  кры ш кой , пленкой , сал ф етко й , полотенцем , 

чтобы  не о б р а зо в ал а сь  к орочка  подсы хани я, и ставят  в теп л ое  м е ­
сто. В п р о ц ессе  б р о ж е н и я  д елаю т обм инку. О бм инка  —  это п е р е ­
м еш и в ан и е  теста  для удален и я  углеки слого  газа  (С 0 2) и п е р е м е ­
щ ен и я  д р о ж ж е й  в б олее  п и тател ьн ы е  участки . В п р о ц ессе  б р о ж е ­
н и я  д р о ж ж и  расходую т вокруг себя  п и тател ьн ы е  вещ ества, 
н ак ап л и вается  С 0 2 и  п роц есс  б р о ж ен и я  зам едляется . Д ля во сста ­
н о в л ен и я  п р о ц есса  б р о ж ен и я  тесто  обм и н аю т. К оличество  о б м и ­
н ок  зав и с и т  от к о н си стен ц и и  теста  и к ач ества  клей кови н ы . Ж и д ­
кое тесто  н е  обм ин аю т. Густое тесто  о б м и н аю т  2 — 3 раза , а тесто  
средн ей  к о н си стен ц и и  о б м и н аю т 1— 2 раза . Тесто с хорош ей  по 
качеству  к лей кови н ой  обм и н аю т 2 раза , с к лей кови н ой  низкого  к а ­
ч ества  н е  обм инаю т, а  с клей кови н ой  средн его  качества  — 1 раз. 

Готовность теста  о п р ед ел яю т по следую щ им  п ри зн акам :

■ тесто  у вел и ч и л о сь  в о б ъ ем е  в 2 —  2,5 раза;

■ и м еет  п р и ятн ы й  сп и р то в о й  запах;

■ после н ад авл и ван и я  п о в ер х н о сть  м ед лен н о  восстан авл и вается .

Т есто на з а к в а с к е  и сп ол ьзую т для п ри го то влен и я  хлеба. 
В таком  тесте  п р о те к а ет  п р о ц есс  естеств ен н о го  б р о ж ен и я , в ы ­
зв а н н ы й  н е  заводски м и , а д и ки м и  д р о ж ж ам и , к о торы е есть  в н а ­
ш ей  п о в сед н евн о й  пищ и. В теч е н и е  н еск о л ьк и х  д н ей  этим  д р о ж ­
ж ам  д аю т  р а зм н о ж а ть с я  и бродить, в резул ьтате  чего  зак в а ск а  
п р и о б р е та ет  кислы й  вкус.

Д и к и е  д р о ж ж и  и сп о л ьзо в ал и  для получен ия кислого  х л еб а  с са ­
м ы х д р е в н и х  врем ен . П о л еген де, за  2000 лет до н .э . ж е н щ и н а  в
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долин е Н и ла зам еси л а  п р о сто е  тесто  на л еп еш ки . Б ольш ую  часть 
его он а  и сп ек ла  н а  горячем  кам н е, а кусочек  остави ла  н а  потом . 
Н а следую щ ий д е н ь  р еш и л а  см еш ать  в ч е р аш н е е  тесто  с новы м . 
Л еп еш к и  вы ш ли  более  п ы ш н ы м и  и воздуш ны м и.

Вкус хлеба  н а  зак в а ск е  с о в ер ш е н н о  особы й, с одн ой  стороны , 
оч ен ь  ц ел ьн ы й  и гарм он и чн ы й , с другой  — всегда р азн ы й , а  его  
хр у стящ ая  к ар а м ел и зо в а н н ая  к орочка  м о ж ет  бы ть то  соленой , то 
сладкой, то с х а р ак тер н о й  ки сли н кой . Х леб н а  зак в а ск е  у с в а и в а е т ­
ся зн ач и тел ьн о  лучш е други х  ви дов  вы п ечки . И з-за  толстой  к о р о ч ­
ки его  п ри ходи тся  дол ьш е ж евать . В ы деляется больш е слю ны , н а ­
чи н аю т р асщ еп л яться  углеводы , а  к и сл о в аты й  п ри вкус  всяч ески  
этом у  способствует. Р асщ еп л ен и е  белков  и углеводов со п р о в о ж д а­
ется  р а зм н о ж е н и ем  п о л езн ы х  б актер и й , которы е п ом огаю т с о х р а ­
н и ть б алан с  в ж ел уд оч н о-к и ш ечн ом  тракте , а и м ен н о  от него  з а ­
ви си т  х о р о ш ее  п и щ ев ар ен и е .

Д ля получен ия зак в а ск и  теп лую  воду см еш и ваю т  с х л е б о п е к а р ­
н ой  м укой  х о р о ш его  к ач ества  и о ставл яю т эту  с м есь  в теп лом  м е ­
сте н а  36 ч, пока о н а  не н ач н ет  бродить. М ож н о  д о б ав и ть  йогурт 
или м ед  и ф рукты , которы е послуж ат подкорм кой  для д и к и х  д р о ж ­
ж ей . В к аж д о й  п е к ар н е  есть  свой, особы й  р е ц е п т  зак васк и . П р о ­
цесс п р и го то в л ен и я  зак в аск и  тр еб у ет  н ем ало  в р е м ен и  и тер п ен и я . 
М н оги е  п ек ар н и  п окуп аю т зак в а ск у  у  р а зн ы х  п р о и зво д и тел ей . Н а 
п р о ц есс  за к в а ш и в а н и я  д и к и м и  д р о ж ж а м и  вл и яю т  со став  и  осо ­
б ен н о сти  воздуха той  или и н ой  м естн ости , и  п о это м у  п р и го то в ­
л ен н ы й  в п е к ар н я х  хлеб  всегда и н дивидуален .

Д еф ек ты  д р о ж ж е в о го  теста, п р и ч и н ы  в о зн и к н о в е н и я  и  сп о со ­
бы  у стр ан ен и я  п р и вед ен ы  в табл. 5.2,

Разделка теста. Р азделка  м о ж ет  бы ть ручная и м ех ан и ч еск ая  и 
вклю ч ает  в с еб я  следую щ и е тех н о л о ги ч еск и е  оп ер ац и и :

■ д ел ен и е  теста  н а  куски  (осущ ествляется  н а  тестодел и тел ьн ы х  
м аш и н ах  в ц ел ях  получен ия заго то в о к  зад ан н о й  м ассы );

■ округление кусков теста (осущ ествляется на тестоокруглительны х 
м аш инах в целях улучш ения структуры  и при дания ф ормы );

■ п р ед вар и тел ьн ая  (п ром еж уточ н ая  или неполн ая) р ассто й к а  т е ­
стовы х  заго то в о к  п е р ед  ф о р м о в ан и е м  изделий , п р о д о л ж и тел ь ­
ность —  10... 15 м ин  (осущ ествляется  в услови ях  ц ех а  н а  тр ан с- 
портерахт столах, в ш к аф ах  в ц ел ях  п р и д ан и я  кускам  теста  
свойств, о п ти м ал ьн ы х  для ф о р м о в ан и я);

■ ф о р м о в ан и е  тесто вы х  заго то во к  (осущ ествляется  н а  зак ато ч ­
ны х м аш и н ах  или  вручную  для п р и д ан и я  тесто вы м  заго то вк ам  
о п р ед ел ен н о й  ф орм ы );
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Т а б л и ц а  5.2

Дефекты
Причины

возникновения
Способы устранения

Тесто не подходит 
или процесс брож е­
ния проходит недо­
статочно интенсивно

Недоброкачествен­
ные дрожжи, тесто 
имеет слишком 
низкую или высокую 
температуру

Добавить дрожжи хо­
рошего качества, по­
ставить тесто в теплое 
место, охладить тесто 
до 30 °С и добавить 
свежих дрожжей

Тесто кислое Тесто перебродило Замесить тесто без 
дрожжей с использо­
ванием перекисшего 
теста как закваски

Образование высо­
хшего слоя

Тесто бродило в по­
мещении с низкой 
относительной влаж­
ностью воздуха

Во время брожения 
накрыть тесто крыш ­
кой, пленкой или 
влажной салфеткой

Пониженный объем 
теста

i

Недостаточная об­
минка

В процессе брожения 
теста производить 
необходимое коли­
чество обминок в за­
висимости от качества 
клейковины и конси­
стенции теста

■ о к о н ч ател ьн ая  (осн овн ая  или  полная) р ассто й к а  тесто вы х  заго  
то в о к  после ф о р м о в ан и я  о су щ ествл яется  в сп ец и ал ьн ы х  рас- 
сто еч н ы х  ш к а ф а х  при  тем п ер а ту р е  3 5 ...4 0 °С  и о тн оси тельн ой  
вл аж н о сти  8 0 ...8 5  % в теч ен и е  20... 120 мин. Ц ель о кон ч ательн ой  
р ассто й к и  — п р и в ед ен и е  тесто вы х  заго то во к  в состоян и е , о п ти ­
м ал ьн ое  для вы п еч к и  по о б ъ е м у  заго то вк и  и со д ер ж ан и ю  в н ей  
вещ еств , н еобходи м ы х  для получен ия и зделий .
В ы п еч к а . В ы печка вкл ю ч ает  в себ я  о п е р ац и и  н а р езк и  п о в е р х ­

ности  т есто в ы х  заготовок , с м а зы в а н и я  яй ц ом  для того, чтобы  и з ­
дели я бы ли  п ы ш н ы м и  и им ели  к р аси ву ю  глян ц евую  корочку, о т ­
делки  п о в ер х н о сти  н е к о то р ы х  и зд ел и й  м учн ой  крош кой , к у н ж у ­
том, м аком  и т.п . Н а р езк а  тесто вы х  заго то во к  осущ ествляется  в 
целях  п р и д ан и я  и зд ел и ям  сп ец и ал ьн о го  вида и и ск лю чен и я  о б р а ­
зо в ан и я  п од ры вов  и  т р ещ и н  н а  п о в ер х н о сти  к о р ки  при  вы п ечке.

В ы п екаю т тесто вы е  заго то вк и  в х л еб о п ек ар н ы х  печах  или ж а ­
роч н ы х  ш каф ах . Т ем п ер ату р а  вы п еч к и  200 ...240  С, п род олж и -
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твльн ость  вы п еч к и  зав и с и т  от  м ассы  и ф о р м ы  заго то вк и  и  со став ­
л яет  15 ...60  мин.

О хлаж ден и е, реализация и хр ан ен и е изделий. О су щ ествл яет­
ся в осты воч н ом  отделени и , где создаю т сп ец и ал ьн ы е  условия.

5.2.1. Приготовление простых 
хлебобулочных изделий и хлеба

П ш е н и ч н ы й  х л е б .  Р е ц е п т у р а ,  г: м ука п ш ен и ч н ая  —  500, 
д р о ж ж и  п р ессо в ан н ы е  — 21, соль —  5, вода —  250, сахар  —  5, м ука 
для подпы ла — 50, ж и р  для с м азк и  — 5. Выход: 1 шт.

Д р о ж ж ево е  тесто готовят опарны м  способом. С тавят в теплое м е­
сто для брож ен и я н а  45 мин, пока оно  в 2 р аза  не увеличится в о б ъ е­
ме. Затем  тесто вы клады ваю т на стол, подпы ленны й мукой, и тщ а­
тельно вы меш иваю т, чтобы  оно снова стало гладким и эластичным.

П рям оугол ьн ую  ф о р м у  д л и н о й  28 см  с м азы в аю т  м аслом  и в ы ­
клады ваю т в н е е  тесто . О ставляю т для р ассто й ки  на 45 м ин. П еред  
вы п ечкой  п о в ер х н о сть  п р о к ал ы ваю т  ви лкой  в н еск о л ьк и х  м естах  
и вы п ек аю т  п р и  тем п ер ату р е  180 °С в теч ен и е  45 мин.

С м е ш а н н ы й  х л е б  с п р я н о с т я м и .  Р е ц е п т у р а ,  г: м ука  п ш е ­
н и ч н ая  750, м ука р ж а н а я  о б о й н ая  —  500, д р о ж ж и  п р е сс о в а н ­
ны е —  63, вода —  600, м о р ск ая  соль — 20, м ед  —  30, м олоко —  80, 
кори ан др  м олоты й  — 10, тм и н  —  10, сем ен а  ф ен х е л я  — 10, м ускат­
н ы й  о р ех  — 1, з е р н а  к о р и ан д р а  —- 15, м ука для подпы ла —  50. Вы­
ход: 1 шт.

О ба сорта  м уки  см еш и ваю т с п р ян о стям и  и в ы сы п аю т  в дежу. 
Д о б авляю т д р о ж ж и , мед, р а с т в о р е н н ы е  в н еб ол ьш ом  коли честве  
воды  и п ер ем еш и ваю т  с частью  муки. Н акр ы ваю т и оставляю т на 
20 м ин для брож ен и я . Затем  добавляю т раствор  соли и зам еш и ваю т 
тесто. П олученное тесто  ставят  в теп лое  м есто для б р о ж ен и я  на 1 ч. 
Готовое тесто  вы клады ваю т на стол, подпы ленны й мукой, и тщ а­
тельно вы м еш иваю т, чтобы  оно сн о ва  стало гладким  и эластичны м .

П р и д аю т ем у  ф о р м у  п род олговатой  буханки, вы кл ад ы ваю т на 
п р о ти в ен ь  и с м а зы в а ю т  п о в ер х н о сть  м олоком . П о сы п аю т свер х у  
сем ен ам и  к о р и ан д р а  и слегка вд авл и ваю т их  в хлеб. П осле полн ой  
р ассто й к и  в ы п ек аю т  в у в л а ж н ен н о й  к ам е р е  (м ож но п остави ть  
в н и з  п р о ти в е н ь  с водой) при  т ем п ер а ту р е  200 °С в теч е н и е  15 мин, 
а  затем  п ри  т ем п ер а ту р е  160 °С до готовности .

Готовность в ы п еч ен н о го  и зд ел и я  м ож н о  п р о в ер и ть  д е р ев я н н о й  
ш п аж кой . Ею п р о к ал ы ваю т  и зд ел и е  в н еск ол ьк и х  м естах . Если д е ­
р е в я н н а я  ш п аж к а  о стается  сухой — и зд ел и е  готово.

158

П л е т е н к а  из дрож ж евого т е с т а .  Р е ц е п т у р а ,  г: м ука 500, 
молоко —  250, д р о ж ж и  п р ессо в ан н ы е  —  42, сахар  — 75, масло или 
м аргари н  — 80, я й ц а  —  100, соль — 3, ж ел тки  для см азки , м ин даль 
и к р у п н о к р и стал л и ч еск и й  сахар  для посы п ки . Выход: 1 шт.

Готовое д р о ж ж е в о е  о п а р н о е  тесто  р азд ел и ть  н а  тр и  р а в н ы е  ч а ­
сти. Р аскатать  в д л и н н ы е ж гу ты  и к аж д ы й  подпы лить м укой, ч то ­
бы их м о ж н о  бы ло лучш е п ер еп л ести  м еж д у  собой . И з ж гутов  
сплести  р о вн у ю  косу. И зд ел и е  п ол ож и ть  на лист, с м азан н ы й  ж и ­
ром и вы стл ан н ы й  бум агой . О ставл яю т для расстой ки . П ер ед  в ы ­
печкой и зд ел и е  с м а зы в а ю т  в зб и ты м  ж елтком , п о сы п аю т р у б л ен ­
ным м и н дал ем  и круп н ы м  сахаром  и вы п ек аю т  при  тем п ер ату р ы
200 °С до зол оти стого  цвета .

Х л е б  с  и зю м о м  и о р е х а м и .  Р е ц е п т у р а ,  г: м ука — 1 500, м ука 
р ж ан ая  — 100, д р о ж ж и  —  80, соль — 34, сахар  60, улучш итель 
муки _  20 (на 1 кг м уки  и сп о л ьзу ю т 15 г улучш ителя), о р ех и  гр е ц ­
кие _  300, и зю м  —  450, вода —  750, м асло грец кого  ореха  —  50.
Выход: 70 шт. по 50 г.

П осле б р о ж ен и я  тесто  делят  н а  куски  по 5 6 ...5 8  г. Ф орм ую т 
круглой или  овал ьн ой  ф о р м ы . В ы п екаю т п ри  тем п ер ату р е
200 ...220  °С.

К а р т о ф е л ь н ы й  бриош . Р е ц е п т у р а ,  г: для о п ары  —  п ш е н и ч ­
ная м ука —  1 000, м олоко  —  700, д р о ж ж и  140, сахар  20,

для теста: о п ар а  — 1 860, м ука  п ш ен и ч н ая  —  6 000, яй ц а  — 2 500, 
сли вочн ое  м асло —  1 300, я и ч н ы е  ж ел тк и  —  800, к ар то ф ел ь  (вар е­
н ы й  и п ротерты й ) —  600, д р о ж ж и  — 280, сахар  200, соль м о р ­
ская  — 120, сы р  «П арм езан »  (мелко н атерты й ) —  300;

для с м а зк и  после вы печки : м асло сли воч н ое  —  240.
Выход: 23 шт.
Д ля п р и го то в л ен и я  о п ар ы  со ед и н яю т все  к о м п он ен ты  и п е р е ­

м еш и ваю т  до одн ородн ой  к о н си стен ц и и . О став л я ю т  для б р о ж ен и я  
п ри  тем п ер а ту р е  24 °С н а  60 мин. З атем  зам е ш и в а ю т  тесто , д о б а в ­
ляя в о п ар у  о стал ьн ы е  к ом п он ен ты , и о ставл яю т для б р о ж ен и я  на
30 м и н  п р и  тем п ер ату р е  24 °С.

П осле б р о ж ен и я  тесто  делят  на куски  по  600 г, п о д каты ваю т в 
ш ар  и  о ставл яю т на 20 мин. З атем  обм и н аю т, вн овь  подкаты ваю т, 
кладут в к о р зи н к и  об и льн о  п о сы п ан н ы е  м укой  и оставл яю т для 
р ассто й к и  н а  45 мин, П ер ед  вы п еч к о й  д ел аю т полукруглы й н ад р ез 
и в ы п ек аю т  п ри  т е м п ер а т у р е  210 °С с п а р о у в л а ж н ен и е м  около 
35 мин.

Р е к о м е н д а ц и и  п о  и з г о т о в л е н и ю :  р ек о м ен д у ется  и с ­
п о л ьзо вать  сильн о  р а зв а р и в а ю щ и й с я  к ар то ф ел ь . Д ан н ы й  р ец еп т  
м о ж н о  слегка  вар ьи р о вать , д о б авл яя  р азл и ч н ы е  н аб о р ы  п р я н о ­
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стей, к о то р ы е  хорош о  сочетаю тся  со вкусом  к ар то ф ел я : м ускат­
ны й орех , п о р о ш о к  сладкой  п а п р и к и  и т. п.

Багеты. Р е ц е п т у р а ,  г: м ука  —  1 ООО, соль —  20, сахар  — 40, 
м асло р а сти тел ьн о е  —  40, вода  — 400, м олоко  —  100, улучш и- 
тель  — 20, д р о ж ж и  —  40. Выход: 10 шт. по 150 г.

Готовое тесто  делят н а  куски  по 170 г, ф о р м у ю т  багеты , кладут 
в сп ец и ал ьн ы е  ф о р м ы  и п осле р ассто й к и  в ы п ек аю т  п ри  т е м п е р а ­
туре 210 "С.

Формовой, хлеб. Готовят по  той  ж е  рец еп ту р е , что и багеты . Го­
то во е  тесто  д ел ят  н а  куски  по 300 г, уклад ы ваю т в п рям оугол ьн ы е 
ф о р м ы  и вы пекаю т.

Бат ончик ячменный. Р е ц е п т у р а ,  г: м ука  я ч м ен н а я  — 500, 
сах ар -п есо к  —  25, м олоко — 250, д р о ж ж и  —  15, соль —  0,25 ч а й ­
ной  лож ки , ш п и к  —  10. Выход: 500 г.

Д р о ж ж е в о е  тесто  готовят б е зо п ар н ы м  способом . В под огретом  
до 35 °С м олоке р а ств о р я ю т  д р о ж ж и , сахар-п есок , соль, всы п аю т 
м уку и зам е ш и в а ю т  тесто . Т есто ставя т  в теп л ое  м есто  для б р о ж е ­
ния. Ч е р ез  1,5 ч его обм инаю т.

Готовое тесто  ф о р м у ю т в ви де б ато н а  и вы кл ад ы ваю т в с м а за н ­
ную  м аслом  ф орм у. П осле 1 5 ...20 -м ин утной  р ассто й к и  и здел и е  
вы п екаю т в теч е н и е  4 0 ...5 0  м и н  п ри  тем п ер а ту р е  200... 220 °С.

В ы п ечен н ы й  бато н ч и к  в го р яч ем  виде н а ти р а ю т  ш пиком .
Украинские пампушки. Р е ц е п т у р а ,  г: тесто  д р о ж ж е в о е  — 

500; для п роп и тки : ч ес н о к  —  15, м асло расти тел ьн о е  — 40, соль — 
3, вода — 80. Выход: 10 шт. по 45 г.

Д р о ж ж е в о е  тесто , п р и го то в л ен н о е  оп арн ы м  способом , р а з р е ­
заю т  на 10 ч астей  и  зак аты в аю т  в ш ари ки . К руглы е булочки  ук ла­
д ы в аю т н а  с м а зан н ы й  маслом  п р о т и в е н ь  и после 15... 20-м ин утной  
р ассто й ки  в ы п ек аю т  п ри  тем п ер а ту р е  220 °С.

О х л аж д ен н ы е  булочки п р о к ал ы в аю т  ви лкой  св ер х у  и п р о п и ты ­
ваю т ч есн о ч н о й  п роп и ткой .

Д ля п р о п и ты в ан и я  булочек ч е с н о к  р асти р аю т  с солью  и р а сти ­
тельны м  м аслом  и р азв о д ят  водой.

Армянский домаш ний хлеб. Р е ц е п т у р а ,  г: м ука —  616, са ­
х ар н ая  пудра —  140, м асло сли воч н ое  —  267, д р о ж ж и  —  16,4, 
соль —  0,8, вода — 50, м ел ан ж  для с м а зк и  —  25. Выход: 1 000 г.

Д р о ж ж е в о е  тесто  готовят  о п ар н ы м  способом . П ер ед  зам есом  
теста  р асто п л ен н о е  сли вочное м асло  п е р ем е ш и в а ю т  с сахарн ой  
пудрой и солью , а затем  со ед и н яю т с готовой  о п ар о й  и оставш ей ся  
мукой.

Готовое тесто  д ел ят  н а  к у ск и  по 400 г и п о д к аты в аю т  в ш ар. 
П осле н еп о л н о й  р а сс то й к и  р а с к а т ы в а ю т  в круглую  л е п е ш к у  то л ­
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щ иной  15... 17 мм. У клады ваю т н а  ч и сты е  сухи е  ли сты . К рая и з ­
делия за щ и п ы в а ю т  в ви де  зубц ов , п о в ер х н о сть  с м а зы в а ю т  м е ­
лан ж ем  и л о ж к о й  н а н о с я т  р и су н о к . В ы п ек аю т п р и  т е м п е р а т у р е
180...200 °С.

Булочки. П р и го тавл и ваю т  и з  д р о ж ж ев о го  б езо п ар н о го  или 
опарного  теста . В п р и в ед ен н ы х  р ец еп ту р ах  (табл. 5.3) ш и роко  и с ­
пользую тся р азл и ч н ы е  добавки : вани ли н , изю м , орехи , ш аф р ан  
и др. Б ольш ое со д ер ж а н и е  ж и р а , сахара, яи ц  и  вкусовы х вещ еств  
делаю т булочки  вы со к о кал о р и й н ы м и .

Булочка «Ш кольная». Д р о ж ж е в о е  тесто  готовят б езо п ар н ы м  
или о п ар н ы м  способом . Готовое тесто  делят н а  куски  по 56 г или 
112 г. П о д к аты ваю т в ш ар  и кладут на листы , с м а зан н ы е  ж и ром , 
ш вом  вн и з. П осле н еп о л н о й  р ассто й ки  обм инаю т, а после п ол ­
ной —  см азы в аю т  яй ц ом  и в ы п ек аю т  при  тем п ер ату р е  250 °С.

Булочка «Ванильная . П о  р ец еп ту р е  200 г м уки  оставляю т на 
подпыл. Ф орм ую т та к  ж е, к ак  и булочку «Ш кольную ».

Булочка «Домашняя». Ф орм ую т так  ж е, к ак  и булочку «Ш коль­
ную », только  после с м а зы в а н и я  яй ц о м  п о сы п аю т сахарн ы м  п е ­
ском. Д ля п осы п ки  и зд ел и й  и сп ол ьзую т 700 г сахара.

Булочка с орехами. Готовят о п ар н о е  тесто  с д о б авл ен и ем  и з ю ­
ма, в а н и л и н а  и н асто я  ш аф р ан а . Ш аф р ан  н астаи в аю т  на водке. 
И зю м  д о б авл яю т во вр ем я  п ер во й  обм ин ки . Тесто делят  н а  куски  
по 110 ...}  12 г.

Ф орм ую т так  ж е, как  и булочку «Ш кольную », только после с м а ­
зы ван и я  яй ц ом  п о вер х н о сть  п о сы п аю т  орехам и .

Булочка «Ш аф ранная». Д ля п р и го то в л ен и я  си р о п а  и сп о л ьзу ­
ю т 80 г с ах ар а  й  88 г воды . Готовят о п ар н о е  тесто  с д об авл ен и ем  
и зю м а  и н астоя  ш аф р ан а . Ш а ф р а н  н астаи в аю т  на водке, И зю м  д о ­
бавляю т во врем я  п ер в о й  обм и н ки . Тесто д елят  н а  куски по 110... 
112 г или по 56 г.

Ф орм ую т так  ж е, к ак  и  булочку «Ш кольную ». С р азу  ж е  после 
вы п ечки  п о в ер х н о сть  и зд ел и й  см азы в аю т  сах ар н ы м  сиропом .

Булочка «Лимонная». П о р ец еп ту р е  200 г м уки  оставл яю т на 
подпыл, 80 г сахара  и 48 г воды  и сп ол ьзую т для п р и го то в л ен и я  с и ­
ропа. С ахарн ы й  си р о п  готовят  с д о б авл ен и ем  ли м он н ого  сока.

Тесто готовят  о п ар н ы м  способом , д ел ят  на куски  по 56 г, п о д ­
к аты в аю т в ш ар и к  и у к лад ы ваю т н а  к о н д и тер ск и е  листы  ш вом  
вн и з. П осле р ассто й к и  п о в ер х н о сть  булочек  н ад р езаю т  к р ес т о ­
об р азн о , с м а зы в а ю т  яйцом , п о сы п аю т д р о б л ен ы м и  орехам и  и вы ­
пекаю т.

П осле вы п еч к и  булочки  с м азы в аю т  а р о м а ти зи р о в ан н ы м  с и р о ­
пом.
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Т а б л и ц а  5 3

Масса, г, для булочек

Сырье * 3 .  
§ S
в * «В

ан
ил

ь­
на

я»

«Д
ом

аш
­

ня
я»

с 
ор

ех
ам

и

«Ш
аф

ра
н­

на
я»

«Л
им

он
­

на
я»

с 
кр

ем
ом

«Б
ри

ош
»

«Р
ос

си
й­

ск
ая

»

«В
ес

­
ну

ш
ка

»

с 
ма
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м

Мука в /с 4 000 3 377 6 755 5 265 2 800 2 800 2910 3 760 3 500 3571 —

Сахар-песок 100 575 720/700 1315 500/80 500/80 220/450 670 1 250 357 —

Маргарин 100 428 1 485 920 800 1 050 — — 500 321 —

Меланж 400 170 190 805 250 420 450 552 350 — —

Молоко 1 400 — — 1055 700 700 — — — — —

Соль 40 48 60 55 30 30 35 30 85 36 —

Дрожжи 100 68 170 265 130 130 85 160 100 107 —

Ж ир для листов 25 130 25 25 20 20 25 20 20 20 —

Яйца (смазка) 130 130 250 250 150 150 115 140 — 107 —

Ванильный сахар — 50 — 10 — — — — 20 — —

Вода — 1 150 2 300 400 /8 8 200/48 1100/210 1 340 1 150 1 430 —

Изюм — — — 1 280 670 — — — — 179 —

Орехи — — — 105 — 150 — — — — —

Ш афран — — — 4 .. 2 — — — — — —

Водка — — — 20 10 — — — — — —

Сок лимонный — — — — — 40 — — — — —

Масло подсолнеч­
ное

— — — — — — 60 — — —

Масло сливочное — — — — — — 450 925 — — —

Сахарная пудра — — — — — — 8о — — — —

Тесто дрожжевое — — — — — — — — — — 1 190

Мак для отделки — — — — — — — — — — 5

Выход 100 
шт. 
по 

50 г

100 
шт. 
50 г

100 шт. 
по 100 г

100 
шт. по 
100 г

100 шт. 
по 50 г

100 шт. 
по 50 г

100 шт. 
по 50 г

100 шт. 
по 65 г

100 
шт. по 

60 г

100 
шт. по 

50 г

10
шт. 
по 

100 г



Булочка с кремом. Д ля п р и го то в л ен и я  о п ары  и сп ол ьзую т 1 460 г 
муки.

Д ля п р и го то в л ен и я  к р ем а  450 г сливочного  масла, 450 г сах ар а  и 
210 г воды .

Т есто делят на куски  по 47 г. Ф орм ую т так  ж е , как  и  булочку 
«Ш кольную ». П осле вы п еч к и  и о х л аж д ен и я  вер х н ю ю  часть  булоч­
ки н ад р езаю т  по го р и зо н тал и  н а  3 /4  и н ож ом  слегка  п р и п о д н и м а­
ют. В о б р а зо в ав ш е ес я  о твер сти е  и з к о н д и терского  м еш к а  вы д ав ­
л и ваю т крем . П о в ер х н о сть  п о сы п аю т сахарн ой  пудрой.

Булочка «Бриош ». П о р е ц еп ту р е  210 г м уки  о ставл яю т н а  под- 
пыл. Тесто го то вят  оп ар н ы м  сп особ ом  с д о б авл ен и ем  сливочного  
масла.

Готовое тесто  делят  на куски  по 73 г и  ф о р м у ю т тр ем я  сп о со б а­
ми:

С п о с о б  1. П од к аты ваю т в ш ар , уклады ваю т на листы , после 
полн ой  р ассто й к и  ц и л и н д р и ч еско й  вы ем кой , см о ч ен н о й  в ж и р ах , 
н а ж и м а ю т  на и зд ел и е  сверху. П олучается  м ал ен ьк и й  ш ар и к  вн у ­
три  больш ого  ш ари ка,

С п о с о б  2. К уски теста  по 73 г д ел ят  на 2 кусочка: больш ой  и 
м ал ен ьки й  (50 г и  23 г). П од к аты ваю т в ш ари ки . Б ольш ой  ш ар и к  
уклады ваю т на к о н д и тер ск и й  лист. П осле н еп о л н о й  р ассто й к и  в 
больш ом  ш ар и к е  д елаю т углубление, п о в ер х н о сть  см азы в аю т  я й ­
цом  и у к лад ы ваю т м ал ен ьки й  ш ари к . П олучается м ал ен ьк и й  ш а­
р и к  вн утри  больш ого  ш ари ка .

С п о с о б 3. К уски теста  по 73 г д елят  на ч еты р е  кусочка (один 
м аленьки й). П одкаты ваю т в ш ар и ки . Три больш и х ш ар и к а  кладут 
вм есте  в виде треугольн и ка, после н еп ол н ой  р ассто й к и  п о в ер х ­
н ость  см азы в аю т  яй ц о м  и св ер х у  кладут ч етвер ты й  м ал ен ьк и й  ш а ­
рик. П еред  вы п еч к о й  п о вер х н о сть  с м азы в аю т  яй цом .

Булочка «Российская». Т есто д ел ят  на куски  по  6 5 ...6 6  г, под­
каты ваю т в ш ар, уклад ы ваю т н а  листы , после р ассто й к и  делаю т 
к р есто о б р азн ы й  н адрез, см азы в аю т  яйцом , п о сы п аю т сахарн ы м  
п еском  и вы пекаю т.

Булочка «Веснушка». Тесто готовят с добавлен и ем  изю м а, делят 
на куски по 56 г. Ф орм ую т так  ж е, как  и булочку «Ш кольную ».

Булочка с маком. Ф орм ую т та к  ж е, к ак  и булочку «Ш кольную ». 
П ер ед  вы п еч к о й  п о вер х н о сть  см ач и ваю т  водой  и п о сы п аю т м а ­
ком. В ы п екаю т в у в л а ж н ен н о й  к ам ер е  п р и  тем п ер ату р е
170...200 °С.

Булочка к завт раку. Р е ц е п т у р а ,  г: м ука — 600, вода —  250, 
соль —  10, сах ар  — 5, д р о ж ж и  п р ессо ван н ы е  —  42, м олоко  для 
с м азк и  — 50, к ун ж ут —  5, м ак  —  5, тм и н  —  5. Выход: 20 шт.
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Готовое о п ар н о е  тесто  делят  н а  20 кусочков, п о д каты ваю т в ш ар  
и вы клады ваю т на с м а зан н ы й  ж и р о м  и вы стл ан н ы й  бум агой  лист. 
С верху  булочки  м ож н о  р а зр е за т ь  к р есто о б р азн о . П осле рассто й ки  
изделия см азы в аю т  м олоком  и п осы п аю т кунж утом , м аком , тм и ­
ном. В ы п екаю т п р и  т ем п ер а ту р е  200 ...220  °С до рум ян ой  корочки .

Булочка дорожная. Р е ц е п т у р а ,  г: м ука  —  6 300, сахар- 
песок — 1 200, м ар гар и н  — 1 500, соль — 60, д р о ж ж и  — 150, вода — 
3 050; для крош ки : м ука  — 202, м ар гар и н  —  202. Выход: 100 шт. по 
100 г.

Готовое тесто  р азд ел ы ваю т  н а  куски, п р и д авая  им овальн ую  
ф орму, д елаю т на п о в ер х н о сти  тр и -ч еты р е  п о п ер еч н ы х  н адреза , 
расстаи ваю т 30 ...40  мин. П ер ед  вы п ечкой  булочки  см азы ваю т  ж и ­
ром  и п о сы п аю т крош кой . В ы п екаю т и здели я  н а  см азан н ы х  ж и ­
ром л и стах  в теч е н и е  10... 12 м и н  при  тем п ер ату р е  230 ...240  °С.

Булочки с кардамоном. Р е ц е п т у р а ,  г: м ука —  2 000, сахар  — 
250, д р о ж ж и  —  200, яй ц а  — 400, м асло сли воч н ое  — 200, улучш и- 
тель для булочек  — 50, к о р и ц а  м олотая  —  25, кардам он  м олоты й  — 
25, вода —  850, и зю м  С ултан ин  — 375, и зю м  К ори н т  — 375, цукаты  
л и м он н ы е м ел к о р у б л ен н ы е  —  50. Выход: 50 шт.

И з всех  ком п о н ен то в  зам е ш и в а ю т  б е зо п ар н о е  тесто. И зю м  и 
цукаты  д об авл яю т в тесто  в последн ю ю  очередь. О ставляю т для 
б р о ж ен и я  на 15 м ин п ри  т ем п ер ату р е  24... 26 "С. З атем  делят  на ку­
ски  по 50 г, п од каты ваю т в ш ар, кладут на п од готовлен н ы й  лист и 
ставят на' расстойку . П е р ед  вы п ечкой  с м азы в аю т  яй ц о м  и п о с ы п а ­
ю т м индалем , руб л ен н ы м  леп есткам и , В ы п екаю т п ри  тем п ер ату р е  
240 °С с п од ач ей  п ар а  около  15 мин.

Бриоши. Р е ц е п т у р а ,  г: м ука —  5 000, м олоко  — 750, д р о ж ­
ж и  — 250, сахар  — 500, соль —  50, м асло сли вочное —  2 000, 
яй ц а  —  1 250, яи ч н ы е ж ел тк и  — 500, л и м о н н ы й  со к  —  3, м у ск ат­
ны й о рех  —  3. Выход: 180 шт.

М олоко, д р о ж ж и  и м уку  зам еш и в аю т  до од н ородн ой  к о н с и ­
стен ц и и  и о ставл яю т для б р о ж ен и я  на 60 мин, затем  вводят о стал ь­
н ы е к о м п о н ен ты  и ставят  в холодное м есто  н а  60 мин. П одготов­
л ен н о е  тесто  делят н а  куски  по 56 г, округляю т и о ставл яю т для 
к о ротк ой  расстой ки . З а тем  от к аж д о й  тесто во й  заго то вк и  о тщ и ­
пы ваю т м ал ен ь к и е  кусочки  по 15 г, все округляю т. Т естовы е за г о ­
товки  ук л ад ы в аю т в с м а зан н ы е  ф о р м ы  для вы печки , д елаю т н е ­
больш и е углубления, свер х у  вы кл ад ы ваю т м ал ен ьк и е  ш ар и к и  и 
слегка п р и ж и м аю т. П о в ер х н о сть  с м азы в аю т  яй ц о м  и о ставл яю т 
для холодной  р асстой ки . П ер ед  вы п еч к о й  ещ е дваж д ы  см азы ваю т  
яй ц ом  (м ож но п осы п ать  ру б л ен н ы м  м индалем ). В ы п екаю т при  
тем п ер ату р е  200 СС с откры ты м  к л ап ан о м  около  16 мин.
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Бриош с изюмом. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 2 000, дрож ж и — 
100, соль — 40, сахар — 300, масло сливочное — 400, изю м  — 600, 
ванилин — 2, яйца — 400, вода — 300. Выход: 70 шт. по 50 г.

Готовят так  ж е, как и бриош и.
Сдоба обыкновенная. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 7400, сахар — 

575, масло сливочное — 500, м еланж  — 260, соль — 110, дрож ж и — 
110, вода — 2 900, ж и р  для листов — 50. Выход: 100 шт. по 100 г.

Сдобу обы кновенную  ф орм ую т в виде плю ш ек (одинарных и 
двойных) и устриц (продолговатых, ф игурны х и спиральных).

Для плю ш ек опарное тесто делят на куски по 110... 112 г, под­
каты ваю т в ш ар, после неполной расстойки раскаты ваю т в леп еш ­
ку, поверхность смазы ваю т маслом (можно посы пать сахарны м 
песком, корицей  и т.д.), сверты ваю т в рулет, концы рулета соеди­
няют, по месту сгиба делаю т один (или два надреза) и вы ворачива­
ют в обе стороны  спиралью  вверх.

Для устриц тесто раскаты ваю т в пласт, поверхность см азы ваю т 
маслом и сверты ваю т в рулет. Рулет разрезаю т на булочки массой
110... 112 г. Для продолговаты х устриц сверху делаю т один наж им, 
для ф игурны х — два крестообразны х наж има. Для спиральны х 
устриц булочки уклады ваю т на кондитерский лист спиралью  
вверх. Конец рулета подкладываю т под изделие,

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у .  Ф орма правильная, поверх­
ность румяная, блестящ ая, мякиш  пыш ный, пористы й,

Сдоба «Выборгская». Р е ц е п т у р а ,  г: для теста: мука — 3 179, 
сахар — 833, масло сливочное — 333, соль — 33, дрож ж и  — 50, 
вода — 1 500, патока — 67, ванилин — 1,5; мука на подпыл — 150, 
яйца для см азки  — 133, ж ир  для листов — 16;

для отделки: изю м  — 33, мак — 33, сахарная пудра — 33.
Выход: 100 шт. по 50 г.
Выборгскую  сдобу мож но приготовить в виде обсы пной булоч­

ки, леп еш ек  с начинкой, пирож ка с зубчиками, завитуш ки и ф и ­
гурную.

Для п ри готовлен и я  обсы п н ой  булочки о п ар н о е  тесто  делят 
на куски по 110 г, п одкаты ваю т в ш ар, см азы ваю т  маслом, п о ­
сы паю т м учной  крош кой  и кладут на кон ди терски е  листы . П о ­
сле расстой ки  в середи н е  делаю т углубление и при  пом ощ и к о н ­
ди терского  м еш ка зап ол н яю т его повидлом  или ф руктовой  н а ­
чинкой, П осле вы печки  и охл аж ден и я посы п аю т сахарной  
пудрой.

Для приготовления мучной крош ки муку, сахар и топленое м ас­
ло соединяю т в соотнош ении 1 : 1 :  0,5, перем еш иваю т и проти ра­
ют через грохот.
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Т р е б о в а н и я  к  к а ч е с т в у .  Булочки круглой ф ормы , н ер ас ­
плывчатые, поверхность посы пана мучнистой крош кой, сахарной 
пудрой и украш ен а повидлом, тесто хорош о пропечено, мякиш  
пышный, пористы й.

Детская фигурная сдоба. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 7400, са­
хар — 575, масло сливочное — 500, м еланж  — 260, соль — 110, 
дрож ж и — 110, вода — 2 900, ж и р  для листов — 50. Выход: 100 шт. 
по 100 г.

Для детской ф игурной сдобы опарное тесто делят на куски по
58...60 г или по 110... 112 г (для изделий массой 100 г) и ф орм ую т в 
виде различны х ф игурок  (рис. 5.3 — 5.7). В фигурках, и зображ аю ­
щих ж ивотны х, делаю т глаза из изю ма.

Крендель сдобный «Ю билейный» (рис. 5.8). Р е ц е п т у р а ,  г: 
мука — 3 949, сахар-песок — 670, м аргарин — 925, м еланж  — 552, 
дрож ж и — 158, соль — 30, молоко — 1 340;

для см азки  листов: масло растительное — 20;
для см азки  изделий: м еланж  — 315;
для отделки: сахарная пудра — 40.
Выход: 10 шт. по 650 г.
Тесто готовят опарны м  способом. О пару ставят на молоке, по­

догретом  до 30 “С, на 15... 20 мин, затем  кладут остальны е продук­
ты. К онсистенция теста долж на быть более густой, чем для було­
чек, чтобы при вы печке ф орм а кренделя сохранилась. Во время 
брож ения делаю т две обминки.

П ри разделке тесто закаты ваю т в ж гуты  с утолщ енной середи­
ной, а затем, улож ив на листы, ф орм ую т из них крендель.

После расстойки крендель дваж ды  см азы ваю т яйцом  и вы пека­
ют. П оверхность вы печенного кренделя посы паю т сахарной пуд­
рой.

Рогалик ореховый. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 320, дрож ж и  — 10, 
молоко — 160, сахар-песок — 75, м аргарин — 40, м еланж  — 50, 
сливочный м аргарин — 15, ядра орехов — 125, ванилин, лим онно­
сахарная глазурь. Выход: 10 шт. по 50 г.

Д рож ж евое  тесто готовят безопарны м  способом. Соль, сахар, 
д рож ж и и яйца разм еш иваю т с молоком и соединяю т с мукой. 
В конце зам еса тесто перем еш иваю т с м аргарином  и ставят в т е ­
плое место для брож ения.

Ч ерез 1,5...2 ч готовое тесто раскаты ваю т в пласт, нарезаю т на 
треугольники и см азы ваю т растопленны м  маргарином .

О рехи  растираю т с сахаром-песком, слегка обж ариваю т на ско­
вороде и измельчают. К  орехам  подливаю т немного воды и добав­
ляю т ванилин, чтобы получилась тягучая масса.
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Рис. 5.3. Виды фигурной сдобы. Грибы

Т реугольни ки  и з теста  с м а зы в а ю т  этой  м ассой  и ск аты ваю т  в 
виде рогали ка. П осле 30 -м ин утной  р ассто й к и  и зд ел и я  вы п екаю т 
при  тем п ер а ту р е  230 °С в теч е н и е  20 м ин до золоти стого  цвета.

Т еплы е и зд ел и я  см азы в аю т  л и м о н н о й  глазурью .
П а х л а в а  с д о б н а я .  Р е ц е п т у р а ,  г: для теста: м ука — 343, м ас ­

ло то п л ен о е  —  78, м ел ан ж  — 33, д р о ж ж и  — 2, вода —  70;
для начи н ки : о р ех и  л есн ы е  —  221, сах ар -п есо к  —  221 капда- 

м он —  3; Р
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для зали вки : м асло то п л ен о е  — 50, м ед  — 78. Д ля см азк и  и зд е ­
лия ж ел тк и  — 2, для с м а зк и  п р о ти вн я  то п л ен о е  м асло — 3.

Выход: 1 ООО г.
Д р о ж ж е в о е  тесто  готовят  б езо п ар н ы м  способом . Д ля н ач и н ки  

оч и щ аю т кар д ам о н  и и зм ельч аю т его вм есте  с орехам и . П одготов­
л ен н ы е продукты  п е р ем е ш и в а ю т  с сахарн ы м  песком . Готовое т е ­
сто д елят  н а  две части  и р аск аты в аю т  в пласт  то л щ и н о й  1... 1,5 см. 
Н а п роти вен ь , с м а зан н ы й  маслом , кладут пласт так, ч тоб ы  края  
его бы ли  на одном  у р о в н е  с к р аям и  п роти вн я. В ы клады ваю т н а ­
чинку, р а зр а в н и в а ю т  ее  по всей  п о в ер х н о сти  и н ак р ы в аю т  вторы м  
пластом  теста. К рая  вер х н его  пласта защ и п ы в аю т  с н и ж н и м . П о ­
сле р ассто й к и  п о в ер х н о сть  и зд ел и я  с м азы в аю т  яи ч н ы м  ж ел тком  и 
р а зр е за ю т  н а  куски  в виде р о м б о в  м ассой  100... 150 г. В ы п екаю т 
при тем п ер а ту р е  180 ...200°С . Ч е р е з  10... 12 м ин  после н ач ал а  вы ­
печки  п р о ти в е н ь  вы ним аю т, и и зд ел и е  по л и н и ям  р а зр е за  за л и в а ­
ю т р асто п л ен н ы м  м аслом . П р о д о л ж аю т вы п ек ать  до и н т е н с и в н о ­
ко р и ч н ево й  о к р аски . С р азу  ж е  после в ы п еч к и  и здели е  зал и ваю т  
р азо гр еты м  медом.

К я т а  к а р а б а х с к а я .  Р е ц е п т у р а ,  г: для теста: м ука — 350, 
д р о ж ж и  —  10, м асло то п л ен о е  —  65, м ел ан ж  — 65, сах ар -п есо к  — 
76, соль —  3, в ан и л и н  — 0,1;

для н ачи н ки : м ука —  290, сах ар н ая  пудра —  100, м асло то п л е ­
ное —  124, в ан и л и н  —  0,1;

для см азки : м асло  —  5, м ел а н ж  — 6.
Выход: 1 000 г.
Д р о ж ж е в о е  тесто  готовят  оп арн ы м  способом . Д ля н ач и н ки  

о х л аж д ен н о е  то п л ен о е  м асло  р асти р аю т  с сах ар н о й  пудрой, добав-

Рис. 5.4. Фигурная сдоба. Произвольная

169



Рис. 5.5. Фигурная сдоба. Лебедь

ляю т ван и ли н  и  муку, п ер ем еш и ваю т. Готовая н ач и н к а  д ол ж н а  
бы ть од н ородн ой  и рассы п чатой .

Готовое тесто  делят  н а  куски  по 250 г, п о д каты ваю т в ш ар  и 
о ставл яю т для расстой ки . П осле н еп ол н ой  рассто й ки  р аск аты в аю т  
в круглую  л еп еш к у  тол щ и н ой  5 .. .6  мм. Н а с ер е д и н у  кладут 200 г
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начинки . К рая л еп еш к и  соед и н яю т над  н ач и н ко й  и сн ова  р а ск ат ы ­
ваю т в л еп еш к у  тол щ и н ой  1 ,5 ...4  см. У клады ваю т н а  п од готовл ен ­
ны й к о н д и тер ск и й  ли ст ш вом  вн и з. П осле полн ой  р ассто й ки  и з ­
делие см азы в аю т  м елан ж ем , н ан о сят  ви лкой  ри сун ок , п рок алы вая  
изделие в н еск ол ьк и х  м естах , и вы п екаю т п р и  тем п ер ату р е
200 ...220  °С.

Рис. 5.7. Фигурная сдоба. Слон

а

Рис. 5.8. Виды кренделей (а, б]

171



Н а з у к  ш а ф р а н н ы й .  Р е ц е п т у р а ,  г: м ука  —  619, м олоко — 
220, м ел а н ж  —  45, д р о ж ж и  —  4, соль — 4, м асло сли воч н ое  — 176, 
вода —  30, м ел ан ж  для см азк и  —■ 30. Выход: 1 ООО г.

Д р о ж ж е в о е  тесто  готовят  б е зо п ар н ы м  сп особ ом  с д о б авл ен и ем  
ш аф р ан а . Воду и сп ол ьзую т для р аств о р ен и я  д р о ж ж ей . Готовое т е ­
сто д елят  н а  куски  по 220... 230 г, п о д каты ваю т в ш ар. П осле  10-ми­
нутн ой  р ассто й к и  р аск аты в аю т  в овал ьн ы е  л еп еш к и  тол щ и н ой
4 ...5  мм. У клады ваю т на сухой  лист. П ер ед  вы п еч к о й  см азы ваю т  
м ел ан ж ем  и вилкой  д елаю т ри сун ок , п р о к ал ы вая  и зд ел и е  в н е ­
скольки х  м естах . В ы п екаю т п р и  тем п ер ату р е  2 2 0 ...2 3 0 °С в т е ч е ­
н и е  10... 15 м ин.

Н а з у к  с л а д к и й .  Р е ц е п т у р а ,  г: для теста: м ука  — 653, д р о ж ­
ж и  1«4, вода —  195, м асло то п л ен о е  — 90, сах ар н ая  пудра —  22, 
соль —  1,4;

для прослой ки : м асло то п л ен о е  —  37;
для н ачин ки : м ука —  140, м асло  то п л ен о е  —  70, сах ар н ая  пу­

дра —  91, ш а ф р а н  —  0,03;
для отделки: яи ч н ы й  ж ел то к  —  34;
для см азк и  листов: масло то п л ен о е  — 5.
Выход: 1 000 г.
Д р о ж ж е в о е  тесто  готовят о п ар н ы м  способом . Готовое тесто  

р аск аты в аю т  в п рям оугол ьн ы й  пласт тол щ и н ой  3 ...5  мм и с м а зы ­
ваю т маслом . Н а 1/2  пласта  вы кл ад ы ваю т начинку, н ак р ы ваю т  
другой  п олови н ой , к р ая  плотно защ и п ы ваю т. Р аскаты ваю т в пласт, 
см азы ваю т  маслом , склад ы ваю т пополам  и ещ е  р аз  р аск аты в аю т  
до толщ и н ы  10... 12 мм. П олучается  4 слоя теста  и 2 слоя н ачин ки . 
П ласт п р о к ал ы ваю т  вилкой , р а зр е з а ю т  на к вад р аты  р азм ер о м  
85 х 85 мм и уклад ы ваю т н а  с м а за н н ы е  м аслом  листы . П ер ед  вы ­
п ечкой  и зд ел и я  см азы ваю т  ж ел тком  и вы п екаю т при  тем п ер ату р е
180 ...200°С .

М ю т а к и  Ш е м а х и н с к и е .  Р е ц е п т у р а ,  г: для теста: м ука — 
540, д р о ж ж и  — 15, м олоко —  160, м асло сли воч н ое  —  100, с ах а р ­
ная пудра — 130, соль — 4, ван и ли н  —  0,2, м ел ан ж  — 108;

для н ачин ки : аб р и к о со в о е  п ю р е  —  160, сахар- п есо к  —  100.
Выход: 1 000 г.
Готовое д р о ж ж ев о е  безоп арн ое  тесто  делят на куски по 500... 600 г, 

р аск аты ваю т в пласт толщ и н ой  5 мм, см азы ваю т  растопленн ы м  
сливочны м  маслом  и р а зр е заю т  на полоски  ш и р и н о й  12 см, а затем  
на треугольн и ки  по 30 г, бл и ж е к  о сн о ван и ю  расклад ы ваю т по 5 г 
начин ки  и заверты ваю т. С вер н у ты е  трубочки  слегка растяги ваю т 
за  оба конца, уклады ваю т на к он д и терски е  листы , см азан н ы е  сли ­
вочны м  маслом, и вы п екаю т при  тем п ер а ту р е  1 8 0 ...2 0 0 °С.
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Т а б л и ц а  5.4

Масса, г, для приготовления пирога

Сырье «Нев­
ский»

«Лаком­
ка»

«Домашний 
с маком»

«Москов­
ский»

Мука 369 — 200 —

Сахар-песок 94 — 55 —

Маргарин 81 — 75 —

Соль 1 — 2 —

Дрожжи 17 — 12 —

Вода 170 — 30 —

Меланж — — 70 3 (для 
смазки)

Ванильная пудра 1,5 — — —

Сироп для промочки 170 150 32 —

Крем сливочный 160 — — —

Сахарная пудра 15 15 — —

Масса выпеченного 
пироса

655 655 — —

Джем (конфитюр, по­
видло)

— 180 — 333

Начинка из мака или по­
видла

— — 65 ---

Помада шоколадная — — 30 —

Ж ир для листов — — — 3

Тесто дрожжевое — — — 860

Выход 1 000 1 000 500 1 000 
(2 шт.)

П ироги. Д л я  п ри готовлен и я  п и рогов  готовят  сдобн ое  тесто  
оп ар н ы м  способом . Р ец еп туры  п и рогов  п р и в ед ен ы  в табл. 5.4.

П и р о г  « Н е вс к и й » . Готовое тесто  делят на куски  по 720 г, под­
к аты в аю т  в ш ар  и  уклад ы ваю т н а  к о н д и тер ск и е  листы . П осле н е ­
полн ой  р ассто й к и  обм инаю т, а после п олн ой  —  вы пекаю т. В ы пе­
ч ен н ы й  п о л у ф аб р и кат  оставл яю т для у к р еп л ен и я  структуры  на
6 ...8  ч. З атем  р а зр е за ю т  по го р и зо н тал и  на д ва  пласта, по м есту
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р а зр е за  п р о м ач и ваю т  си роп ом  и ск л еи ваю т  крем ом . П о в ер х н о сть  
п о сы п аю т сах ар н о й  пудрой,

П и р о г  «Л а к о м к а ». Готовят так  ж е , как  и п и р о г «Н евский», 
только  для с к л еи в а н и я  пластов и сп о л ьзу ю т дж ем .

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у  п и рогов  «Н евского» и «Л аком ­
ки»: п и рог круглой  ф орм ы , н ерасп л ы вчаты й , п о в ер х н о сть  п о сы п а­
н а  сах ар н о й  пудрой, на р а зр е зе  ви дн ы  два пласта, п р о м о ч ен н ы е  
си роп ом  и ск л ее н н ы е  к рем ом  или д ж ем ом , тесто  х о р о ш о  п р о п еч е ­
но, м яки ш  пы ш н ы й , пори сты й .

П и р о г  «Д о м а ш н и й  с  м а к о м » . Готовое тесто  д елят  н а  куски  и 
р аск аты в аю т  в пласт тол щ и н ой  1,5 см  и ш и р и н о й  12 см. Н а с е р е ­
д и н у  пласта р ав н о м е р н о  вы кл ад ы ваю т начинку. О ди н  к р ай  пласта 
см азы ваю т  м ел ан ж ем  и св ер ты в аю т  ж гутом , н ач и н ая  с края, не 
см азан н о го  м ел ан ж ем . Ж г у т  в ы р ав н и в аю т  путем  р астяги в ан и я , 
см азы ваю т  м ел ан ж ем  и зак р у ч и в аю т  в ф о р м е  сп и рали . У клады ва­
ю т н а  ли ст и после р ассто й к и  в ы п ек аю т  в теч ен и е  30... 40 м ин  при 
тем п ер ату р е  1 8 0 ...2 0 0 °С. П осле о х л аж д ен и я  п и рог п р о м ач и ваю т 
си роп ом  и гл ази р у ю т ш околадн ой  пом адой.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т  в у. П и р о г  круглой  с п и р а л ев и д н о й  
ф о р м ы , н ер асп л ы в ч аты й , п о в е р х н о с т ь  гл а зи р о в а н а  ш око л ад н о й  
пом адой , н а  р а з р е з е  в и д н а  н ач и н ка , тесто  хорош о  п р о п еч ен о , м я ­
к и ш  п ы ш н ы й , п о р и сты й . П и р о г  м о ж е т  и м еть  п р ям о у го л ьн у ю  
ф орм у.

П и р о г  « М о с к о вс к и й » . Ф орм ую т тр ем я  способам и .
С п о с о б  1 —  откр ы ты й  (в ви де больш ой ватруш ки ). Тесто д е ­

л ят  н а  куски, п о д каты ваю т в ш ар  и  у к лад ы ваю т на к о н д и тер ск и е  
листы . П осле н еп ол н ой  р ассто й к и  д елаю т углубление, п о в ер х н о сть  
см азы в аю т  м ел ан ж ем  (яйцом), в сер ед и н е  д елаю т проколы , вы к л а ­
ды ваю т н ач и н ку  и после полн ой  р ассто й к и  вы пекаю т.

С п о с о б  2 —  полуоткры ты й . Ч асть  теста  о ставл яю т для у к р а ­
ш ен ия. П и р о г ф о р м у ю т сп особом  1. П о в ер х н о сть  у к р аш аю т ф и ­
гуркам и  и з  теста. П ер ед  вы п еч к о й  п о в ер х н о сть  см азы в аю т  я й ­
цом.

С п о с о б  3 —  зак р ы ты й . Т есто д ел ят  н а  две  ч асти  и ч асть  т е ­
ста оставл яю т для у к р аш ен и я . П о д к аты ваю т  в ш ар . О дн у  часть  
у к л ад ы в аю т  н а  к о н д и те р с к и е  листы , п осле  н еп о л н о й  р ассто й к и  
д елаю т углубление, п о в ер х н о сть  с м а зы в а ю т  яй цом , в сер ед и н е  
дел аю т п р о к о л ы  и вы к л ад ы ваю т  н ачин ку . В торую  ч асть  р а с к а т ы ­
ваю т  и кладут сверху. К рая защ и п ы в аю т, п о в ер х н о сть  с м а зы в а ю т  
яй ц о м  и у к р аш аю т  ф и гу р к ам и  и з теста . П осле п ол н ой  р а сс то й к и  
п о в ер х н о ст ь  е щ е  р а з  с м а зы в а ю т  яй ц о м , д елаю т п р о к о л ы  и в ы п е ­
каю т.
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Т р е б о в а н и я  к  к а ч е с т в у :  п и рог круглой или овальн ой  
ф орм ы , н ерасп л ы вчаты й , п о вер х н о сть  гл янцевая, рум ян ая , у к р а ­
ш ен ф и гу р к ам и  и з  теста, сер ед и н а  откры тая , п олуоткры тая или 
зак ры тая , н а  р а зр е з е  ви д н а  н ачин ка, тесто  хорош о  проп ечен о , м я ­
киш  п ы ш н ы й , пори сты й .

П и рож ки , ватруш ки , кулебяки  и расстегаи . Для пи рож ков и  ва­
труш ек д р ож ж евое  тесто готовят безопарны м  способом, а  для куле­
бяк и расстегаев — опарны м. Рецептуры  для приготовления п и р о ж ­
ков печены х, ватруш ек, кулебяк и расстегаев приведены  в табл. 5.5.

П ирож ки  п е ч е н ы е  с  р а з л и ч н ы м и  ф а р ш а м и . Т есто делят на ку­
ски  по 58 г или 29 г, п о д каты ваю т в ш ар . П осле н еп о л н о й  р а сс то й ­
ки раскаты ваю т, п ри д аю т плоскую  округло-овальн ую  ф орм у, р а с ­
клады ваю т ф ар ш  по 25 г или по 13 г и ф о р м у ю т п и р о ж к и  в виде 
лодочки, полум есяца, лапки , треугольн ика, квад рати ка , ш ари ка , 
ф и гу р н ы е. У клады ваю т на к о н д и тер ск и е  листы , см а зан н ы е  ж и ­
ром . П осле  полн ой  р ассто й к и  см азы в аю т  яй ц о м  и  вы пекаю т.

В а т р у ш к и . Тесто делят н а  куски  по 58 или 29 г, п од каты ваю т в 
ш ар. У клады ваю т на к о н д и тер ск и е  листы , см а зан н ы е  ж и р о м . П о ­
сле н еп о л н о й  р ассто й к и  в сер ед и н е  д елаю т углубление. П о в ер х ­
ность см азы в аю т  яй ц ом  и д елаю т в углублении  проколы , чтобы  
д он ы ш ко  н е  вы тесн ял о  начинку. П р и  пом ощ и  кон ди терского  меш -

Т а б я  и ц а  5.5

Сырье
Масса, г, для приготовления

пирожков ватрушек кулебяки расстегаев

Мука 4 000 3 800 4 150 2 950

Сахар-песок 250 — 170 110

Маргарин 100 200 100 150

Соль 50 40 50 30

Дрожжи 100 100 100 90

Вода 1 780 1 500 1 700 1 000

Меланж — 200 100 350

Ж ир для смазки листов 25 25 25 25

М еланж для смазки 150 150 100 100

Фарш 2 500 3 000 5 300 1 500

Тесто дрожжевое 5 800 5 800 6 000 4 500

Выход 100 ш т. 
по 75 г

100 ш т. 
по 75 г

10 000 100 ш т. 
п о  50 г
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ка углубление заполняют творожной начинкой или повидлом (30 г 
или 15 г). После полной расстойки ватрушку с творожной начин­
кой смазывают яйцом полностью и выпекают.

Кулебяки. Тесто готовят опарным способом. Делят на куски по 
600 г (часть теста оставляют для украшения). После неполной рас­
стойки раскатывают в пласт. Выкладывают фарш 530 г, края теста 
защипывают над фаршем и укладывают на кондитерский лист 
швом вниз. Поверхность смазывают яйцом и украшают фигурка­
ми из тест.

После полной расстойки поверхность смазывают яйцом еще 
раз и делают проколы, чтобы при выпечке не было разрывов.

Расст егаи  (закусочны е). Тесто делят на куски по 45 г и фарш 
по 15 г. Края теста защипывают над фаршем, середину оставляют 
открытой.

Перед выпечкой смазывают яйцом и выпекают. После выпечки 
расстегаи можно украсить основным продуктом: кусочками мяса, 
рыбы, грибами.

Кексы, куличи, баба. Выпекают из сдобного дрожжевого и без- 
дрожжевого теста. Дрожжевое тесто готовят опарным способом 
более слабой консистенции. Для того чтобы изделия имели краси­
вый внешний вид, тесто выпекают в формах: цилиндрических, ко­
нических с гладкой и рифленой поверхностью, прямоугольных 
и др. Выпекают весовыми и штучными.

Готовое тесто выкладывают в формы, смазанные маслом и вы­
стланные бумагой (для штучных кексов формы только смазывают 
маслом) на 1/3 высоты. После расстойки оно занимает 3/4 объема. 
Температура выпечки 170...200 °С в течение 15...65 мин в зависи­
мости от массы теста.

Кекс «Кондитерский». Р е ц е п т у р а ,  г: для теста: мука — 4 000, 
сахар — 1 000, маргарин — 1 500, соль — 20, дрожжи — 200, вода — 
150, меланж — 1 600, ванильный сахар — 80, изюм — 800, моло­
ко — 1 000. Выход: 1 0374 г;

для сиропа: сахар — 600, вода — 450, вино — 200;
для помады: сахар — 800, вода — 240. Повидло для смазки — 

200, жир для форм — 100.
Выход: 100 шт. по 100 г.
Готовое тесто раскладывают в цилиндрические формы, смазан­

ные жиром по 103 г, и оставляют для расстойки. Перед выпечкой 
поверхность изделий прокалывают, чтобы не образовались под 
коркой пустоты, и выпекают. После выпечки оставляют для укре­
пления структуры на 6...8 ч, затем поверхность кексов прокалыва­
ют, промачивают сиропом и глазируют помадой.
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Кекс «Майский». Р е ц е п т у р а ,  г: для теста: мука — 5 070, са­
хар — 1 445, маргарин — 1 000, соль — 15, дрожжи — 205, вода —
1 460, меланж — 900, ванильный сахар — 35, изюм — 830. Выход: 
10 900 г;

жир для форм — 100, меланж для смазки — 115;
для отделки: сахарная пудра — 100.
Выход: 100 шт. по 100 г.
Готовое тесто раскладывают в цилиндрические формы, смазан­

ные жиром по 109 г, и оставляют для расстойки. Перед выпечкой 
поверхность изделий смазывают яйцом, делают проколы, чтобы 
не образовывались под коркой пустоты, и выпекают. Охлажден­
ные изделия посыпают сахарной пудрой.

Кекс «Здоровье». Р е ц е п т у р а ,  г: для теста: мука — 1 567, са­
хар — 448, маргарин — 448, соль — 4, дрожжи — 90, меланж — 
406, молоко — 547, ванилин — 0,6;

для отделки: сахарная пудра — 22.
Выход: 10 шт. по 300 г.
Тесто готовят на молоке. Выпекают в прямоугольных формах. 

Охлажденные изделия посыпают сахарной пудрой.
Кекс «Весенний». Р е ц е п т у р а ,  г: для теста: мука — 502, са­

хар — 143, маргарин — 110, соль — 1,5, дрожжи — 20, вода — 1 460, 
меланж — 100, ванильный сахар — 3, изюм — 50, цукаты — 25;

для посыпки: орехи — 10, сахарная пудра — 10.
Выход: 1 000 г.
Готовят, как кекс «Майский». Готовое тесто выкладывают в 

форму низкого цилиндра. Поверхность перед выпечкой смазыва­
ют меланжем и посыпают измельченными орехами. Охлажденные 
изделия посыпают сахарной пудрой.

«Ромовая баба». Р е ц е п т у р а ,  г: для теста: мука — 411, са­
хар — 102, соль — 1, дрожжи — 20, вода — 120, меланж — 82, ва­
нильный сахар — 2, изюм — 51, молоко — 1 000, масло сливоч­
ное — 102. Выход — 770 г;

для сиропа: сахар — 26, коньяк — 2, ромовая эссенция — 0,1, 
вода — 44;

для помады: сахар — 176, патока — 17,5 вода — 65. Ж ир для 
форм — 13.

Выход: 10 шт. по 100 г.
Готовое тесто выкладывают в конические формы с гладкой 

или гофрированной поверхностью по 85 г. После выпечки 
оставляют для укрепления структуры на 6... 8 ч, а затем доныш ­
ки кексов прокалывают, промачиваю т сиропом и глазируют по­
мадой.
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П асхальны й кулич (1). Р е ц е п т у р а ,  г: для теста: мука — 500, 
дрожжи — 40, сахар — 125, молоко — 125, яйца — 240, соль — 2, 
масло сливочное — 200, вишни засахаренные — 75, цукаты лимон­
ные — 50, цукаты апельсиновые — 50, изюм — 125, масло сливоч­
ное для смазки — 30.

Выход: 1 шт.
Опарное тесто готовят с добавлением вишни, цукатов и изюма. 

Готовое тесто выкладывают в подготовленную форму, оставляют 
для расстойки, а затем выпекают. В процессе выпечки поверхность 
смазывают маслом. После выпечки кулич полностью охлаждают в 
форме, затем вынимают из формы и украшают сахарной пудрой 
или глазурью.

Кулич пасхальны й  (2). Р е ц е п т у р а ,  г: для теста: мука — 500, 
яйца — 120, сухие дрожжи — 10, молоко — 80, вода — 60, сахар — 
100, соль — 10, водка — 10, коньяк — 10 для замачивания цукатов, 
измельченная цедра 1 апельсина, изюм — 80, масло сливочное — 
100, масло растительное — 30;

для глазури: сахарная пудра — 200, сок одного апельсина, 
вода — 50.

Выход: 2 шт. по 550 г.
Тесто готовят опарным способом. Во время первой обминки до­

бавляют промытый и подсушенный изюм, цедру апельсина и цу­
каты, предварительно замоченные в коньяке (коньяк поджигают). 
Готовое тесто раскладывают в подготовленные формы и ставят в 
теплое место для расстойки, а затем выпекают до готовности и 
охлаждают.

Для глазури сахарную пудру смешивают с водой и апельсино­
вым соком и, помешивая деревянной лопаточкой, слегка разогре­
вают до однородной консистенции.

После охлаждения поверхность куличей глазируют.
Кулич классический. Р е ц е п т у р а ,  г: молоко — 1 000, дрож­

жи — 100, желтки — 200, сахар — 500, соль — 20, сметана — 200, 
масло сливочное — 500, масло растительное — 40, ванилин.

Выход: 1 600 г.
В 100 г молока растворить дрожжи, добавить 1 чайную ложку 

сахара, накрыть и оставить на 5... 10 мин.
Затем соединить с 1/2 частью оставшегося подогретого молока, 

добавить 500...600 г муки и замесить опару (консистенция теста 
должна быть как на оладьи). Поверхность подпылить мукой, на­
крыть и оставить для брожения на 1... 1,5 ч.

Желтки взбить с сахаром. В оставшееся молоко добавить сме­
тану, соль, взбитые желтки и соединить с опарой. Добавить муку и
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замесить тесто, пока оно не будет отставать от стенок кастрюли 
или дежи. В конце замеса добавляем растопленное сливочное и 
растительное масло и ванилин (по желанию можно добавить 
изюм).

В процессе брожения делают одну обминку.
Готовое тесто раскладывают в формы на 1/3 высоты и выпека­

ют при температуре 160... 170 °С.
Рулет с маком. Р е ц е п т у р а ,  г: для теста: мука — 1 000, моло­

ко — 375, дрожжи — 50, масло сливочное — 100, сахар — 10, 
соль — 15;

для начинки: мак — 400, сахар — 200, желтки — 80, сливки — 50, 
изюм — 100, миндаль — 50, масло сливочное — 50, дрожжи — 5.

Выход: 1 шт.
Готовое опарное тесто выкладывают на стол, подпыленный му­

кой, раскатывают в пласт толщиной 1 см. Оставляют для расстой­
ки, а затем выкладывают начинку и разравнивают по всей поверх­
ности.

Свертывают довольно свободно в рулет, перекладывают на 
лист, смазанный жиром, швом вниз и оставляют для расстойки. 
Перед выпечкой смазывают яйцом, прокалывают в нескольких 
местах и выпекают до готовности.

Для начинки мак варят до появления ростка, процеживают, 
подсушивают, добавляют сахар и пропускают через мясорубку или
вальцовку 2— 3 раза.

Соединяют сливки, дрожжи, желтки, сливочное масло, изюм, 
миндаль и добавляют в подготовленный мак. Перемешивают до 
однородной консистенции.

Рулет с  изюмом. Р е ц е п т у р а ,  г: для теста: мука — 500, моло­
ко — 250, дрожжи — 30, сахар — 100, яйца — 40, масло сливоч­
ное — 75, соль — 5;

для начинки: изюм — 200, цукаты — 50, цедра от 1/2 лимона.
Выход: 2 шт.
Формуют так же, как и рулет с маком.

5.2.2. Изделия, жаренные в жире
Для изделий, жареных в жире, тесто готовят безопарным спо­

собом более слабой консистенции (для пирожков, пончиков), а 
также густое тесто без жидкости (для хвороста). Разделывают те­
сто на смазанном растительным маслом столе, чтобы мука не за­
грязняла фритюр и не ухудшала его качество и внешний вид из­
делий.
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Фритюр — это жир для жарки, состоящий из 60% топленых 
животных жиров и 40% растительных жиров. Масса фритюра 
должна быть в 4 — 5 раз больше массы жарящихся изделий. Тем­
пература фритюра — 170... 190 °С. При более высокой температу­
ре жир разлагается с образованием вредных для организма ве­
ществ. Готовность фритюра определяют по следующим призна­
кам:
■ легкий дымок;
■ кусочек теста, опущенный во фритюр, сразу всплывает.

Изделия жарят с двух сторон. Готовые изделия выкладывают в 
дуршлаг для стекания жира.

Рецептуры для приготовления изделий, жаренных в жире, при­
ведены в табл. 5.6.

Пирожки жареные. Готовое тесто делят на куски по 50 г, под­
катывают в шар и после неполной расстойки раскатывают в ле­
пешку. Раскладывают фарш по 25 г и формуют пирожки в виде 
полумесяца. После полной расстойки пирожки раскатывают в дли­
ну и ширину и жарят во фритюре с двух сторон.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у .  Форма пирожков овально­
плоская. Начинка не должна выступать. Цвет от золотистого до 
коричневого, мякиш хорошо пропечен, пористый.

Пончики. Готовое тесто делят на куски по 35 г, подкатывают в 
шар и после полной расстойки придают плоскую форму и жарят 
во фритюре с двух сторон.

Пончики можно приготовить с повидлом. При этом после непол­
ной расстойки шарик раскатывают, раскладывают по 5 г повидла, 
формуют пончик круглой формы, а после полной расстойки прида­
ют плоскую форму лепешку и жарят во фритюре с двух сторон.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  форма пончиков круглая или 
овально-плоская, начинка не должна выступать. Цвет от золоти­
стого до коричневого, мякиш хорошо пропечен, пористый.

Хворост. Тесто готовят без воды. Дрожжи растворяют в яично­
сахарной массе, которую подогревают на водяной бане для лучше­
го растворения сахара. Добавляют 1/3 муки, замешивают тесто и 
оставляют для брожения на 1 ч.

Затем добавляют остальную муку и после 30-минутного броже­
ния тесто раскатывают в тонкий пласт.

При помощи выемок или резцов формуют изделия и жарят во 
фритюре. После стекания жира посыпают сахарной пудрой.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделия различной формы. 
Цвет от золотистого до коричневого, посыпаны сахарной пудрой.
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Т а б л и ц а  5.6

Сырье

Масса, г, для изделий, жаренных в жире

Пирожки Пончики Хворост Клубника 
в мешочке

Мука 3100 2 000 635 500

Сахар-песок 200 200 63 80

М аргарин 100 140 — —

Соль 50 20 — 2

Д рож ж и 100 50 13 20

Вода 1 700 1000 — —

М еланж  (яйца) — 160 254 100

Ванильная пудра — — 3 —

Ф арш (или п о­
видло)

2 500 
(2 000)

— — —

М асло для р аз­
делки

25 25 — —

Ж и р  для ж арки 600 450 286 300

Сахарная пудра — 440 60 50

Корица — 4 — 2

М олоко — — — 250

Клубника — — — 500

Яйца для смазки — — — 40

Тесто дрож ж евое 5100 3560 — —

Выход 100 шт. 
по 75 г

100 шт. 
по 40 г

1 000 30 шт. 
по 50 г

К лубника в мешочке. Дрожжевое тесто раскатывают в пря­
моугольный пласт, разрезаю т на квадраты и выкладывают клуб­
нику. Середины каждой стороны прижимают друг к другу и ж а­
рят во фритюре. После стекания ж ира посыпают сахарной пуд­
рой.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у: изделия имеют форму кулечка. 
Цвет от золотистого до коричневого, посыпаны сахарной пудрой, 
в середине начинка из клубники.
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Бады. Р е ц е п т у р а ,  г: для теста: мука — 502, дрожжи — 2, яич­
ный желток — 33, вода — 120, масло топленое — 167, шафран — 
0,08;

для фритюра: масло топленое — 180;
для отделки: мед — 204, сахарная пудра — 41, корица — 8,2.
Выход: 1 000 г.
Дрожжевое безопарное тесто выдерживают в течение 25...30 

мин, раскатывают в пласт толщиной 10... 15 мм и разрезают на 
ромбы массой 40...70 г. На поверхность изделия кондитерскими 
щипчиками наносят рисунок и жарят во фритюре при температу­
ре 160... 170 °С.

После жарки дают стечь жиру и погружают изделия в горячий 
мед на 5...7 мин для пропитки и глазирования. После охлаждения 
посыпают сахарной пудрой с корицей.

5.2.3. Блины и оладьи
Это изделия, жаренные на сковороде. Подают их к столу стоп­

ками в горячем виде, накрыв салфеткой. Лучше всего подавать 
блины прямо со сковороды. Отдельно подают разогретое сливоч­
ное или топленое масло, сметану, сельдь, кильки, рыбу холодного 
копчения, икру.

Блины. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 72, яйца — 4, сахар — 3, марга­
рин столовый — 3, молоко или вода — 115, дрожжи — 3, соль — 
1,5. Масса теста — 195 г.

Масса готовых блинов — 150 г (3 шт. на порцию).
Готовят дрожжевое опарное тесто жидкой консистенции (соот­

ношение муки и воды 1:1,5...1,75). Для опары берут половину 
нормы молока и муки, разводят в теплом молоке дрожжи, хорошо 
перемешивают с мукой, накрывают и ставят в теплое место на
30...40 мин до увеличения в объеме в 2 раза.

В готовую опару добавляют сахар, соль, растертые яичные 
желтки и жир. Все перемешивают и всыпают оставшуюся муку, 
продолжая вымешивать тесто до эластичного состояния, затем 
разводят постепенно теплым молоком.

Вторично ставят тесто в теплое место для подъема. Поднявшее­
ся тесто обминают и дают ему еще раз подняться. Оставшиеся 
белки взбивают в крепкую пену и соединяют с тестом, вымешивая 
его сверху вниз. Через 15...20 мин тесто вновь поднимается, и тог­
да приступают к выпечке блинов.

Блины выпекают на толстых сковородах небольшого диаме­
тра или используют блинницы. Тесто наливают на хорошо разо­
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гретую сковороду, смазанную жиром. После каждого испечен­
ного блина сковороду смазывают маслом или куском шпика, на­
саженным на вилку. Тесто наливают на сковороду ложкой и, 
наклоняя ее, разливают тесто по всей поверхности. Ж арят с 
двух сторон.

Блины  гречневые. Р е ц е п т у р а ,  г: мука гречневая — 50, мука 
пшеничная — 16, молоко или вода — 105, дрожжи — 4, яйца — 15, 
сахар — 3, маргарин — 6, соль — 1. Масса теста — 195 г; жир для 
выпечки — 4 г. Масса готовых блинов — 150 г.

Масло сливочное или маргарин — 10 г, сметана — 20 г.
Тесто готовят дрожжевое опарное. Дрожжи разводят в теплом 

молоке или воде при температуре 30... 35 °С. Из пшеничной муки 
готовят опару: муку просеивают и всыпают в теплое молоко или 
воду (1/2 от нормы, предусмотренной рецептурой), предваритель­
но разведя дрожжи, и ставят в теплое место. После того как опара 
поднимется, вливают остальное молоко или воду, всыпают гречне­
вую муку и перемешивают до образования однородной массы. 
Замешенное тесто оставляют в теплом месте для брожения. По­
сле того как тесто увеличится в объеме, его обминают. В конце 
брожения в тесто добавляют яичные желтки, растопленный мар­
гарин, сахар, соль и все хорошо вымешивают. Перед выпечкой в 
готовое тесто вводят взбитые в пену яичные белки. Ж арят с двух 
сторон .'

Оладьи. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 481, яйца — 23, молоко или 
вода — 481, сахар — 17, соль — 9, дрожжи — 14. Выход: 800 г.

Готовят дрожжевое тесто безопарным способом. Все продукты 
по рецептуре, кроме муки, растворяют в молоке или воде, а затем 
добавляют муку и замешивают тесто. Тесто оставляют в теплом 
месте на 1,5...2 ч для брожения. Поднявшееся выбродившее те­
сто нельзя перемешивать, охлаждать, сотрясать, оставлять в нем 
ложку. Ложку, которой берут тесто для выпечки, вначале опуска­
ют в жир, а затем осторожно берут ею тесто с края посуды и вы­
ливают его на нагретую смазанную жиром сковороду. Обжари­
вают с двух сторон. К оладьям отдельно подают сметану, мед или 
варенье.

Оладьи сдобные. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 500, сахар-песок — 
50, дрожжи — 50, молоко — 460, яйца — 200, масло — 50, соль — 
15, сметана — 100, масло растительное для жарки — 230. Выход: 
1 500 г.

Тесто готовят опарным способом. Из муки, молока и дрожжей 
замешивают опару и оставляют для брожения. В готовую опару 
добавляют яйца, соль, сахар и масло.
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Хорошо перемешенное тесто ставят вторично для подъема на
15...20 мин, после чего, не размешивая, приступают к приготовле­
нию. Оладьи жарят на сковороде с двух сторон.

ИЗДЕЛИЯ ИЗ СУХИХ СМЕСЕЙ 
ПРОМЫШЛЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА________

Сухие смеси промышленного производства стали популярны 
благодаря удобству в использовании: они компактны, удобны в 
хранении, транспортировке, не требуют больших площадей для 
производства продукции, сокращают затраты труда на производ­
ство, не требуют большого опыта от кондитера.

Предприятия пищевой промышленности предлагают произво­
дителям мучных кондитерских изделий сухие смеси для приготов­
ления изделий из дрожжевого теста, таких как хлеб, кексы.

Перечислим смеси для изготовления следующих оригинальных 
зерновых сортов хлеба:
■ оригинальных пряных сортов хлеба (в состав входят сушеные 

овощи (перец, лук, томат), натуральная ржаная закваска, смесь 
пряных трав, энзимы и др.);

■ оригинальных зерновых сортов хлеба (в составе ржаная мука 
с цельными зернами, соя, пшеничные и овсяные хлопья, соль, 
солодовая мука, клейковина, сухой экстракт меда, семена под­
солнечника, тыквенные зерна, ячмень, растительное масло 
и др.);

■ хлеба и слоеных изделий с содержанием семян подсолнечника, 
дробленой сои и солодовой муки;

■ итальянских сортов хлеба — чиабатты;
■ датского ржаного хлеба с плотной структурой и с большим со­

держанием зерен (в составе семена подсолнечника, льняное 
семя, зерно ржи), высокой влажности и длительным сроком 
хранения.
При приготовлении различных сортов хлеба смеси используют 

в составе*с мукой (в/с, 1 с). Замес теста осуществляют обычным 
способом. Для приготовления ржаного датского хлеба с большим 
содержанием зерен, высокой плотности и влажности сначала 
смесь заливают водой и оставляют на несколько часов для набуха­
ния. Затем добавляют прессованные дрожжи, производят замес и 
оставляют для брожения (время брожения от 30 мин).

5.3.
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Готовое тесто делят на порции, если требуется — панируют в 
кунжуте или других семенах, оставляют для расстойки на 45... 
60 мин и выпекают.

Промышленность выпускает порошкообразные смеси для при­
готовления дрожжевых, сдобных изделий со вкусом и ароматом 
цитрусовых. Эти смеси также используют в сочетании с мукой 
высшего сорта. Кроме того, в тесто добавляют изюм, цукаты.

ИЗДЕЛИЯ ИЗ ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА 
ПОНИЖЕННОЙ КАЛОРИЙНОСТИ

Эти изделия могут быть рекомендованы для диетического и ра­
ционального питания. Калорийность (энергетическая ценность) из­
делий снижена за счет замены части жира, сахара и яиц отварными 
протертыми овощами (капуста, морковь, свекла). Овощи моют, очи­
щают (капусту зачищают), варят (можно использовать варку на 
пару) и измельчают в блендере. В рецептурах изделий, представлен­
ных в табл. 5.7, указана масса отварных протертых овощей.

Т а б л и ц а  5.7

ш

1

Сырье и 
полуфабрикаты

Масса, г

Булочка
розовая

Булочка
«Алтайская»

Булочка
«Осенняя»

Булочка
молочная

М ука 4 300 3 800 3 690 3 850

М ука на подпыл 150 100 150 150

Д рож ж и 130 95 80 48

Сахар-песок 200 — 600 —

Соль 70 40 40 48

Свекла отварная 
протертая

340 — — —

М аргарин 130 — 700 —

Яйца для смазки 95 95 95 —

М орковь отвар­
ная

— 380 250 —
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Окончание табл. 5.7

Сырье и 
полуфабрикаты

Масса, г

Булочка
розовая

Булочка
«Алтайская»

Булочка
«Осенняя»

Булочка
молочная

М асло раститель­
ное

— 200 — —

М олоко — — — 2 000

М асса теста 6 800 5 800 6 800 5 800

Выход 100 шт. 100 шт. 100 шт. 100 шт.
по 60 г по 50 г по 60 г по 50 г

Булочка розовая. Дрожжевое тесто готовят опарным спосо­
бом с добавлением отварной протертой свеклы. Готовое тесто де­
лят на куски по 68 г. Подкатывают в шар и кладут на листы, сма­
занные жиром, швом вниз. После неполной расстойки обминают, 
а после полной смазывают яйцом и выпекают при температуре
230... 240 °С.

Булочка «А лт айская». Дрожжевое тесто готовят опарным спо­
собом без сахара на растительном масле с добавлением отварной 
протертой моркови. Готовое тесто делят на куски по 58 г. Формуют 
так же, как булочку розовую.

Булочка «Осенняя». Дрожжевое тесто готовят опарным спосо­
бом с сахаром на маргарине и добавлением отварной протертой 
моркови. Готовое тесто делят на куски по 68 г. Формуют так же, 
как булочку розовую.

Булочка молочная. Дрожжевое тесто готовят опарным или без- 
опарным способом на молоке. Формуют шарики массой 58 г, кла­
дут на смазанные жиром листы и ставят в теплое место для рас­
стойки. Перед выпечкой на поверхности делают три-четыре косых 
надреза и выпекают при температуре 230...240 °С.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Чем расстегаи отличаются от пирожков?
2. Что является основным сырьем в приготовлении простых хле­

бобулочных изделий и хлеба?
3. Назовите способы приготовления дрожжевого теста.
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4. Что такое обминка?
5. Что такое расстойка? Какие ее виды вы знаете?
6. Чем различается производимый ассортимент булочек?
7. В чем отличие пирога «Невский» от пирога «Лакомка»?
8. Назовите способы формования пирога «Московский».
9. Какой способ приготовления дрожжевого теста используют для 

кексов?
10. Чем различаются блины и оладьи?



Глава 6

ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ОФОРМЛЕНИЕ 
ОСНОВНЫХ МУЧНЫХ 
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ, 
ПЕЧЕНЬЯ, ПРЯНИКОВ, КОВРИЖЕК

АССОРТИМЕНТ ОСНОВНЫХ МУЧНЫХ 
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ, ПЕЧЕНЬЯ, 
ПРЯНИКОВ, КОВРИЖЕК

К основным мучным кондитерским изделиям относятся пече­
нье, пряники, коврижки, сочники с творогом, кексы, рулеты, про­
фитроли, выпеченные полуфабрикаты для тортов, пирожных, ко­
торые вырабатывают из различных видов бездрожжевого теста.

Тесто — это полуфабрикат, полученный в результате соедине­
ния ингредиентов, представленных в рецептуре, с соблюдением 
необходимой технологии приготовления. После формования теста 
и его выпечки получают готовое изделие или выпеченный полуфа­
брикат (песочный, бисквитный, слоеный и т.д.), предназначенный 
для приготовления изделий (пирожных, тортов, десертов).

Печенье — мучное кондитерское изделие различной формы, 
небольшой толщины, низкой влажности, пористое. Изготовляют 
его из муки, сахара, жира, яичных и молочных продуктов, аромати­
зирующих веществ и разрыхлителей. Печенье в зависимости от ре­
цептуры и способа изготовления подразделяют на несколько видов: 
сахарное печенье, затяжное печенье, сдобное печенье (песочно­
выемное, песочно-отсадное, сбивное, сухарики и ореховое).

Пряники — мучные кондитерские изделия, выпекаемые из спе­
циального пряничного теста; для вкуса могут добавляться мед, 
орехи, изюм, фруктовое или ягодное повидло. На вид пряник чаще 
всего имеет слегка выпуклую в середине пластину прямоугольной, 
круглой илй овальной формы, на верхней части обычно выполне­
ны надпись или несложный рисунок, нередко сверху нанесен слой 
кондитерской сахарной глазури.

Пряник — символ праздника, хотя делали пряники не только 
на праздники.

6 .1.
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Среди городов, где традиционное пряничное производство су­
ществует с давних времен и поныне: Тула (тульский пряник), Горо- 
дец (городецкий пряник), Вязьма (вяземский пряник), Архангельск 
(козули). Среди европейских «пряничных» городов: польский То- 
рунь, чешский Пардубице, немецкий Нюрнберг.

Первые пряники появились на Руси еще в IX в. как простая 
смесь ржаной муки с медом и ягодным соком. Это были самые 
простые и, быть может, самые вкусные пряники, поскольку мед 
составлял в них почти 50 %. Правда, тогда они именовались медо­
вым хлебом. Пряниками они стали называться позднее, в XI — 
XII вв., когда в них стали все чаще добавлять пряности и когда 
именно наличие пряностей (и их запаха), а не меда оказалось по­
степенно наиболее характерным признаком пряничного теста.

Коврижки — вид сладкой выпечки из пряничного теста, попу­
лярное блюдо русской кухни. Обычно представляет собой изделие 
из пряничного теста до 1... 1,5 м в длину и 1 м в ширину. Толщина 
коврижки 6... 10 см. Коврижка состоит из двух слоев теста и слоя 
варенья либо повидла между ними.

Верхний слой теста покрывается глазурью, приготовленной из
сахарной пудры.

Кексы — сладкие кондитерские изделия с изюмом, джемом или 
орехами, выпекаемые обычно из песочного, бисквитного, дрож­
жевого р’еста и традиционно подают на свадьбы, Рождество или 
Пасху.

Кексы могут выпекаться прямоугольной формы или круглой 
(со сквозным отверстием в центре, что придает ему форму боль­
шого кольца). Ближайший родственник кекса — это русский ку­
лич.

Профитроли (от фр. profiterole, profit — выгода, польза) — не­
большие (менее 4 см в диаметре) кулинарные изделия француз­
ской кухни из заварного теста с различными начинками (как 
сладкими, так и несладкими): заварной крем, салат, грибы, мясо 
и др.

Сладкие профитроли можно подать как отдельный десерт, но 
можно и к молочному супу, профитроли с мясной или грибной на­
чинкой — к бульону. Также из них делают другие кондитерские 
изделия, например крокембуш.

Во французском языке изначально слово profitrole означало не­
большое денежное вознаграждение, премию, ценное приобрете­
ние (ср. «Мелочь — а  приятно»).

Позднее этим словом стали называть маленькие, но, по общему 
мнению, очень вкусные пирожные.
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Сочни — блюдо русской кухни в виде пирожка. Готовятся они 
из самого разного теста: дрожжевого, сдобного пресного, слоено­
го. Начинка также может быть разной, главное, чтобы пирожок 
напоминал полумесяц с открытой серединой сбоку, только тогда 
он сможет именоваться сочнем.

Пай — это открытый или полуоткрытый пирог из песочного те­
ста с различной начинкой.

Пищевая ценность этих изделий зависит от количества сдобы 
(масла, сахара, яиц), используемой в приготовлении теста, обу­
славливается содержанием белков, углеводов, жиров, витаминов и 
других веществ и зависит от вида, сорта муки и используемых до­
бавок.

Качество основных мучных кондитерских изделий оценивают 
органолептически (по внешнему виду, состоянию мякиша, вкусу и 
запаху) и по физико-химическим показателям (влажности, кислот­
ности, содержанию сахара, жира, пористости).

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ ОСНОВНЫХ МУЧНЫХ 
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ, ПЕЧЕНЬЯ, 
ПРЯНИКОВ, КОВРИЖЕК

В приготовлении основных мучных кондитерских изделий, пе­
ченья, пряников, коврижек используются различные виды без- 
дрожжевого теста: пресного, блинчатого, вафельного, сдобного 
пресного, пряничного, песочного, воздушного, миндального, би­
сквитного, заварного, пресного слоеного и др.

Все виды теста можно классифицировать по способу разрыхле­
ния и приготовления; по консистенции и структуре.

По с п о с о б у  р а з р ы х л е н и я  бездрожжевое тесто может 
быть приготовлено путем:
■ перемешивания без разрыхлителей (пресное, тюлипное и др.);
■ перемешивания или взбивания с химическими разрыхлителя­

ми (перочное, пряничное, сдобное пресное, вафельное и др.);
■ взбивания, механический способ разрыхления (бисквитное, 

воздушное, миндальное, тесто для блинчиков);
■ прослаивания, механический способ разрыхления (пресное 

слоеное) заваривания муки, физический способ разрыхления 
(заварное).

6 .2 .
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Для получения изделий с пористой структурой и увеличенным 
объемом в приготовлении бездрожжевого теста используют меха­
нический, химический и физический способы разрыхления.

Механический способ разрыхления. Это взбивание и прослаи­
вание.

Взбивание — сырье перемешивают и взбивают в котле взби- 
вальной машины. При этом в зависимости от консистенции ис­
пользуют разные режимы работы и различные рабочие месиль­
ные органы: плоскорешетчатый, крючковый, лопастной, прутко­
вый.

В процессе взбивания в массу проникает воздух и насыщает ее 
мелкими пузырьками, которые обволакиваются частицами взби­
ваемого продукта, в результате чего объем увеличивается во много 
раз.

Прослаивание, или слоение, — последовательное раскатывание 
теста с подготовленным маслом, в результате которого после вы­
печки получают хрустящее слоистое изделие с 2- или 3-кратным 
увеличением в объеме. В процессе выпечки под действием высо­
кой температуры жир тает и впитывается в слои теста. Пары вла­
ги, стремясь выйти наружу, приподнимают слои, и изделие увели­
чивается в объеме.

Химический способ. Применение химических разрыхлителей. 
Используют при производстве кондитерских изделий с большим 
содержанием жира и сахара, которые оказывают подавляющее 
действие на дрожжи.

Химические разрыхлители представляют собой порошки, кото­
рые при выпечке (нагревании до 65...70 °С) расщепляются с обра­
зованием газообразных веществ.

К химическим разрыхлителям относятся:
■ двууглекислый натрий — питьевая сода (2NaHC03);
■ углекислый аммоний ((NH4)2C 0 3);
■ разрыхлитель для теста;
■ пекарские порошки.

Двууглекислый натрий при выпечке образует до 50 % углекис­
лого газа:

2NaH C03 => Na2C 0 3+ СО2(ДО5 0 %)+ Н20

Двууглекислый натрий (питьевая сода) окрашивает изделия в 
золотисто-желтый цвет и придает им специфический привкус, 
особенно заметный при избыточном его количестве, которое так­
же разрушает витамины.
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Углекислый аммоний при выпечке образует до 82 % газообраз­
ных веществ:

(NH4)2C 0 3 => (2NH3+ С 0 2)(Д082%) + н 2о  
При избыточном количестве аммония в изделиях в течение 

продолжительного времени остается запах аммония. Аммоний со­
храняет белый цвет изделий.

В рецептурах мучных кондитерских изделий обычно использу­
ется смесь двух видов разрыхлителей (питьевую соду и аммоний) 
в соотношении 1:1.

Физический способ. Это парообразование в процессе выпечки, 
способность образовывать пустоты при приготовлении заварного 
полуфабриката. Основан на образовании паров влаги при выпеч­
ке, которые, стремясь выйти наружу, растягивают клейковину, 
прижимают тесто к плотной корочке, образующейся вследствие 
денатурации яичного белка.

Для мучных кондитерских изделий готовят тесто различной 
консистенции: жидкое, кремообразное, мажущееся, среднее, гу­
стое. Консистенция теста зависит от количества воды или влаж­
ности сырья, используемого для замеса теста. Необходимо пом­
нить, что мука одного и того ж е сорта может содержать разное 
количество клейковины и, следовательно, иметь различную влаго- 
поглощаемость. Поэтому при приготовлении теста необходимо ре­
гулировать дозу молока, сметаны и воды даже в тех случаях, когда 
в рецептуре точно указано количество этих продуктов, так как это 
количество указано на количество муки со стандартным содержа­
нием влаги 14,5%.

Использование муки с различным содержанием клейковины, 
длительность замеса, температура, влажность и другие факторы 
позволяют получить тесто:
■ эластичное (затяжное) — пресное (пресное слоеное):
■ пластичное — песочное, сдобное пресное, пряничное;
■ слабоструктурированное — тесто для блинов, оладий, завар­

ное, вафельное, бисквитное.
Приемы для получения эластичного теста: использование муки 

с высоким содержанием клейковины, длительный замес, повы­
шенная влажность, повышенная температура, использование кис­
лоты, высокая скорость вращения лопастей месильной машины.

Приемы для получения пластичного теста: использование муки 
с низким содержанием клейковины, недолгий замес, низкая влаж­
ность, пониженная температура, аккуратный замес, медленная 
скорость вращения лопастей месильной машины.
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6.2.1. Полуфабрикаты и изделия 
из блинчатого теста

В отличие от теста для блинов и оладий блинчатое тесто гото­
вится более жидкой консистенции (соотношение муки и воды в 
тесте равно 1 :2,5) и без разрыхлителей. Муку используют с раз­
личным содержанием клейковины и применяют механический 
способ разрыхления теста — взбивание, во время которого белки 
яиц образуют пену и воздух задерживается в тесте. В процессе 
выпечки за счет расширения воздуха и частичного испарения 
воды в тонком слое блинчика образуются поры, блинчик разрых­
ляется, становится пористым, узорчатым.

В табл. 6.1 приведены рецептуры приготовления полуфабрика­
та блинчики и изделий из него.

П олуф абрикат  блинчики. Получается в результате формова­
ния и выпечки блинчатого теста. Блинчатое тесто для полуфабри­
ката блинчики можно приготовить двумя способами.

Т а б л и ц а  6.1

Сырье и полуфабрикаты
i

Масса, г

Блинчики Пирог
блинчатый

Блинчики 
с фаршем

Мука 400 — —

Сахар-песок 30 — —

М олоко (вода) 1 ООО — —

Яйца 100 40 —

Соль 5 — —

Масло сливочное (маргарин) 20 — —

М асса теста 1550 —■ —

Ж и р  для см азки 20 100 —

Блинчики полуфабрикат — 1 000 740

Ф арш  м ясной с луком и яйцом — 2 000 —

Сухари панировочны е — 50 —

Фарш — 372

Ж и р  для ж арки — 48

Выход 1 000 3 000 1 000

193



Рис. 6.1. Технологическая схема приготовления блинчатого теста

С п о с о б  1 (рис. 6.1). Яйца, сахар и соль взбивают. Затем до­
бавляют 50 % молока и всю муку, замешивают тесто до однород­
ной консистенции и постепенно добавляют остальное молоко.

С п о с о б  2. Яичные белки отделяют от желтков. Тесто замеши­
вают так же, как и в способе 1, только используют вместо яиц одни 
желтки. Яичные белки взбивают в плотную пену и аккуратно вво­
дят в тесто.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  блинчатое тесто должно быть 
однородным без комков.

Ф о р м о в а н и е .  Готовое тесто формуют при помощи мерной 
ложки. Ж арят на хорошо разогретой сковороде, смазанной жиром. 
Тесто наливают и круговыми движениями разравнивают по всей 
поверхности, чтобы толщина блинчика была одинаковой, не более 
2 мм. Ж арят блинчики с одной стороны до светло-коричневого цве­
та и складывают в стопки, смазывая их растопленным маслом или 
пересыпая панировочными сухарями, чтобы блинчики не слипа­
лись.

Для некоторых десертных блюд блинчики обжаривают с двух 
сторон.•

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  блинчики правильной формы, 
одинакового размера и толщины, хорошо пропечены, пористые, 
румяные с одной стороны, консистенция мягкая, эластичная.

В табл. 6.2 приводятся дефекты, которые могут возникнуть при 
изготовлении блинчиков, их причины и способы устранения.
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Т а б л и ц а  6.2

Дефекты Причины
возникновения Способы устранения

Комковатость теста Для зам еса исполь­
зовали всю  жидкость 
сразу, медленно и 
плохо размеш ивали

Процедить тесто

Больш ая толщина, 
непропек

Тесто слишком густое 
или н а сковороду н а­
лили много теста

Разбавить тесто мо­
локом или водой или 
уменьш ить дозу теста 
на один блинчик

И злиш няя сухость и 
ломкость

Н изкая температура 
выпечки, длительная 
выпечка

Увеличить температу­
ру выпечки

Крупные пузыри, 
блинчики пригораю т

Высокая температура 
выпечки

Уменьшить нагрев

Пирог блинчат ый. Противень смазывают маслом и посыпают 
белой панировкой. Дно и края противня выстилают блинчиками, 
на них ровным слоем выкладывают часть фарша и формуют пирог 
так, чтобы получилось 5 слоев блинчиков и 4 слоя фарша. Поверх­
ность пррога смазывают яйцом, посыпают панировкой и выпека­
ют при температуре 200...220°С в течение 20...25 мин.

Готовый пирог разрезают на порционные куски, поливают мас­
лом и подают в горячем виде.

Блинчики с различны м и фаршами. Полуфабрикат блинчики 
раскладывают на столе обжаренной стороной вверх в виде лесен­
ки. Затем раскладывают фарш и, начиная снизу, завертывают в 
виде прямоугольных плоских пирожков. Кладут на разогретый с 
жиром противень или сковороду швом вниз и обжаривают с двух 
сторон до образования румяной корочки, а затем ставят в жароч­
ный шкаф на 5...6 мин.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  блинчики правильной прямоу­
гольной формы, румяные, хорошо прожаренные.

6.2.2. Вафельное тесто, полуфабрикаты 
и изделия из него

Вафли — это изделия, которые имеют рифленую поверх­
ность. Вафельное тесто готовят аналогично тесту для блинчиков,
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но для большей пористости используют химические разрыхли­
тели и более интенсивно взбиваю т тесто. Во избеж ание затяги­
вания теста используют муку со средним или низким содержа­
нием клейковины.

Муку при замесе теста добавляют постепенно, так как при 
одновременной загрузке всей муки в результате неравномерно­
го распределения муки и жидкости образуется густое, затянутое 
тесто. Это происходит, потому что отдельные разрозненные ча­
стицы клейковины слипаются и образуют клейковинные нити, 
которые придают тесту высокую вязкость. Такое тесто плохо 
распределяется в формах и плохо пропекается. При постепен­
ной загрузке муки в процессе перемеш ивания образуются во­
дные оболочки вокруг частиц набухшей клейковины, которые 
препятствуют их слипанию. Температура теста должна быть
15...20°С. До выпечки тесто хранят при низкой температуре, так 
как при более высокой температуре тесто становится очень вяз­
ким вследствие набухания белков клейковины, что приводит к 
ухудшению качества теста. Длительное хранение теста не допу­
скается, так как образовавшаяся во время взбивания пена не­
прочная, поэтому рекомендуется готовить тесто небольшими 
порциями.

Использование яичных желтков способствует лучшему отделе­
нию вафельных листов от форм и уменьшению количества «оте­
ков» при выпечке. Яичные желтки без ущерба для качества теста 
можно заменять цельным яйцом.

Тесто для вафельного полуфабриката можно приготовить по 
рецептурам, представленным в табл. 6.3.

Л ист овое ваф ельное т ест о. Желтки, соль, соду, воду (20% 
нормы) перемешивают до получения однородной консистенции. 
Добавляют остальное количество воды и 50 % муки и перемешива­
ют в течение 6...8 мин. Затем постепенно добавляют остальную 
муку и взбивают тесто до готовности.

С ахарное ваф ельное тест о. Желтки, сахар, соль, соду, ваниль­
ный сахар, воду (50 % нормы) перемешивают до полного раство­
рения сахара. Добавляют остальное количество воды и 50 % муки 
и перемешивают в течение 3...5 мин, затем добавляют остальную 
муку, а также растопленное сливочное масло и продолжают взби­
вать в течение 8... 10 мин.

Вафельное т ест о с какао. Растопленное сливочное масло, са­
харную и ванильную пудру, соль, яйца, молоко перемешивают и 
добавляют муку, соединенную с какао и разрыхлителем. Замеши­
вают тесто до однородной консистенции.
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Т а б л и ц а  6.3

Сырье

Масса, г
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Мука 1 220 774 150 150

Яйца (желтки) 2 шт. 3 шт. — —

Соль 6 — 2 2

Сода (разрыхлитель) 6 1,7 4 —

Вода 1 800 650 — —

Сахар-песок или пудра — 293 80 65

Ванильная пудра — 8 8 8

Масло сливочное — 86 125 100

Какао-порош ок — — 70 —

Яйца — — 120 200

Молоко — — 200 —

С ливки( — — — 150

Лимон (цедра) — — — 1 /2  шт.

Выход 1 000 1 000 8 пор­
ций

6 пор­
ций

Смет анное ваф ельное т ест о. Яйца, сахар, ванильный сахар, 
цедру и соль взбивают. Добавляют попеременно сливки и муку. 
Замешивают тесто до однородной консистенции и постепенно до­
бавляют растопленное масло. Готовое тесто оставляют настаивать­
ся в течение 15 мин.

Ф о р м о в а н и е :  вафли выпекают в электровафельнице (пря­
моугольной, круглой и фигурной формы). Вафельницу разогрева­
ют до температуры 170 °С и наполняют небольшим количеством 
теста.

После выпечки кладут вафли на кухонную решетку. Сразу же 
после выпечки вафлям можно придать форму трубочки, рожка, 
корзиночки.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  вафельный полуфабрикат дол­
жен быть правильной формы, без трещин, пузырей и пятен, цвет
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желтоватый для вафельных листов без сахара и светло-коричневый 
для вафельных листов с сахаром, консистенция хрупкая.

В табл. 6.4 приводятся дефекты, которые могут возникнуть при 
изготовлении вафельного теста и полуфабрикатов из него, причи­
ны их возникновения и способы устранения.

Вафельный полуфабрикат используют для приготовления тор­
тов, десертов и других изделий.

Трубочка ваф ельная с начинкой. Р е ц е п т у р а ,  г: сахарные 
вафли — 200, крем «Шарлотт» шоколадный — 440.

Выход: 100 шт.
После выпечки в горячем состоянии вафельные листы сверты­

вают в трубочку или рожок.
После охлаждения готовые трубочки из кондитерского мешка 

наполняют кремом.
Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  вафли хрустящие, крем пыш­

ный, хорошо сохраняет форму, запах и вкус, свойственные данно­
му крему.

Т а б л и ц а  6.4

Дефекты Причины
возникновения Способы устранения

Комковатость теста Плохо разм еш ана 
мука

П роцедить тесто

Тесто густое, затяну­
тое

Всю муку при замесе 
засыпали одновре­
менно

Добавлять муку пор­
циями постепенно

Тесто плохо отделяет­
ся от вафельницы

Тесто затянутое, мало 
яиц или эмульгаторов

Д обавить яйца или 
эмульгаторы. Хра­
нить тесто при более 
низкой температуре

П оверхность ваф ель 
не им еет четкого 
рисунка

Вафельные ф орм ы  не 
зачищ ены

Зачистить формы

Листы покороблены. 
О краска н еравно­
мерная. Часть листа •пригорела или не про­
печена

Н еравном ерны й обо­
грев ваф ельниц

И справить электро­
нагреватели

Вафельные листы н е­
пористые

Н изкая температура 
выпечки, длительная 
выпечка

Увеличить тем пера­
туру выпечки
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6.2.3. Изделия из сдобного пресного 
теста

Для приготовления сдобного пресного теста лучше использо­
вать кисломолочные продукты, например сметану или воду с до­
бавлением кислоты. Иногда вместо воды берут молоко. Тесто гото­
вят с добавлением небольшого количества сдобы: жира, сахара, 
яиц. Структура теста должна быть пластичной, поэтому использу­
ют муку с низким содержанием клейковины. Для разрыхления те­
ста применяют химические разрыхлители, которые при замесе 
теста добавляют вместе с мукой, чтобы не было их преждевремен­
ного расщепления под воздействием кислоты. Если готовят тесто, 
не содержащее кислот, то для разрыхления теста используют угле­
кислый аммоний. В процессе выпечки сода, углекислый аммоний 
или другой химический разрыхлитель под действием высокой тем­
пературы и взаимодействия с кислотой расщепляется с образова­
нием газообразных веществ, которые, стремясь выйти наружу 
вместе с парами влаги, растягивают клейковину, и изделие увели­
чивается в объеме.

Сдобное пресное тесто можно приготовить сладким (с повы­
шенным и пониженным содержанием сдобы) и несладким (с по­
вышенным и пониженным содержанием сдобы), а также сметан­
ное по рецептурам, представленным в табл. 6.5.

Т а б л и ц а  6.5

Сырье
Масса, г

Сладкое Несладкое Сметанное

М ука 1 000 1000 1000 1 000 485

Яйца 75 50 75 50 255

Сахар-песок 250 200 70 30 255

Масло или м ар­
гарин

250 100 250 100 —

Сметана (вода) 150 300 150 300 408

Сода (разрыхли­
тель)

1 2 1 2 1,3

Кислота лимонная 1 2 1 2 —

Выход 1 700 1 600 1 550 1450 1 000
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Рис. 6.2. Технологическая схема приготовления сдобного пресного теста

Д ля приготовления сдобного пресного теста (рис. 6.2) сметану 
или воду с добавлением кислоты соединяют с сахаром, яйцами, 
размягченным маслом или маргарином и взбивают до однородной 
консистенции. Добавляют муку с учетом водопоглотительной спо­
собности, т. е. не всю муку, указанную в рецептуре, а ее большую 
часть. Эту часть муки предварительно соединяют с содой или дру­
гим разрыхлителем и замешивают тесто не более 1... 2 мин. Тесто 
должно иметь среднюю консистенцию. Готовое тесто заворачива­
ют в пленку и охлаждают в течение часа в холодильнике. При этом 
тесто отдыхает, происходит ослабление клейковины, и оно приоб­
ретает пластичную структуру.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  тесто должно иметь однород­
ную, пластичную, мягкую консистенцию.

Ф о р м о в а н и е :  тесто раскатывают в пласт до необходимой 
толщины на столе, подпыленном мукой, и при помощи выемок вы­
резают заготовки.

В ы п е ч к а :  сформованные изделия укладывают на кондитер­
ские листы, смазанные жиром, и выпекают при температуре
200... 240 °С.

Из сдобного пресного теста можно приготовить ватрушки, пи­
рожки, сочни с творогом и другие изделия

Рецептуры для приготовления изделий из сдобного пресного 
теста приведены в табл. 6.6.

Ватрушки  (рис. 6.3). Готовое тесто раскатывают в пласт тол­
щиной 5...6 мм. Круглой выемкой вырезают заготовки массой 63 г.
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Т а б л и ц а  6.6

Сырье 
и полуфабрикаты

Масса, г

Ватрушки Сочни
творогом

Пирожки
сдобные

Печенье 
с творогом

Тесто сдобное п ре­
сное

6 300 3 900 5 800 —

Н ачинка творож ная 2 000 2 060 — —

Ж и р  для смазки 
листов

25 25 25 —

Яйца для смазки 150 150 150 —

Для творож ной на­
чинки:

мука — 50 — 320

масло сливочное — 200 — —

яйца — 150 — —

сахар-песок — 165 — 120

сметана — 50 — 20

творог — 1 650 — 200

Ф арш — — 2 500 —

М аргарин — — — 200

Сода — — 5

Выход 100 шт. 
по 75 г

100 шт. 
по 50 г

100 шт. 
по 75 г

500 г

Края заготовки поднимают вверх и защипывают. Укладывают на 
кондитерский лист, смазанный жиром, поверхность смазывают 
яйцом и при помощи кондитерского мешка раскладывают творож­
ную начинку по 20 г. Поверхность смазывают яйцом и выпекают 
при температуре 200... 240 °С.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделия правильной круглой 
формы, поверхность золотистая, блестящая, мякиш хорошо про­
печенный, рассыпчатый.

Сочни с творогом  (рис. 6.4). Творожную начинку готовят с до­
бавлением сметаны. Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной
5...8 мм и при помощи зубчатой выемки круглой или овальной
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Рис. 6.3. Ватрушки из сдобного пресного теста

формы вырезают заготовки, слегка раскатывают, придавая им 
овальную форму. Боковые стороны смазывают яйцом, выкладыва­
ют творожную начинку и закрывают так, чтобы фарш был виден 
сбоку. Укладывают на кондитерские листы, смазанные жиром, по­
верхность смазывают яйцом и выпекают.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделия правильной формы в 
виде пирожка с открытой серединой сбоку, поверхность блестя­
щая, золотистая, фарш слегка подрумянен.

Пирожки сдобные пресные с различны м и фаршами. Готовое 
тесто раскатывают в пласт толщиной 3...5 мм. Круглой выемкой 
вырезают заготовки массой 58 г. Раскладывают на них фарш по 
25 г и формуют в виде лодочки, полумесяца, треугольника, шарика 
и др. Сформованные изделия укладывают на кондитерские листы, 
смазанные жиром, поверхность смазывают яйцом и выпекают.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделия правильной формы, 
поверхность блестящая, золотистая, мякиш хорошо пропеченный, 
рассыпчатый.

Рис. 6.4. Формование сочней с творогом:
а — заготовка; б — выкладывание начинки; в — готовые полуфабрикаты
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П еченье с т ворогом . Готовое тесто раскатывают в пласт, скла­
дывают пополам и снова раскатывают. Эту операцию повторяют 
4 — 5 раз. Перед формованием тесто раскатывают в пласт толщи­
ной 5 мм, при помощи выемки вырезают печенье в виде полумеся­
ца. После выпечки печенье можно посыпать ванильным сахаром и 
заглазировать помадой или глазурью (ванильный сахар — 3 г, по­
мада или глазурь — 100 г).

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделия правильной формы, 
поверхность золотистая, заглазирована наполовину помадой, мя­
киш хорошо пропеченный, рассыпчатый, запах ванильный.

В табл. 6.7 приводятся дефекты, которые могут возникнуть при 
изготовлении сдобного пресного теста и изделий из него, причи­
ны их возникновения.

Лимонный пирог с посыпкой. Р е ц е п т у р а ,  г: для теста: масло 
сливочное — 250, сахар — 250, соль — 1, яйца — 200, мука — 250, 
крахмал — 120, разрыхлитель — 10, лимонный сок; лимоны — 250 
(2 шт.); для крошки: масло сливочное — 120, сахар — 80, яичные 
желтки — 20 (1 желток), мука — 250, лимонная цедра; сахарная пу­
дра для посыпки — 20. Выход: 1 200 г.

На мелкой терке натирают цедру лимона, разрезают лимоны 
пополам и выдавливают сок. Сливочное масло, сахар, соль взбива­
ют до однородной консистенции, добавляют постепенно яйца, ли­
монный сок и взбивают до растворения кристаллов сахара. Затем 
добавляют муку, соединенную с крахмалом, разрыхлителем и пе­
ремешивают до однородной консистенции.

Готовое тесто выкладывают ровным слоем на противень, по­
крытый бумагой. Поверхность посыпают крошкой, приготовлен­
ной путем смешивания растопленного сливочного масла, сахарно­
го песка, яичного желтка, цедры лимона и муки. Выпекают при

Т а б л и ц а  6.7

Дефекты Причины возникновения

Тесто при раскатке крошится, н е ­
пластичное, затянутое

•

Длительный зам ес теста. Много 
муки. Высокая температура теста. 
И спользование теплых продуктов 
и муки с высоким содерж анием 
клейковины

Готовые изделия малого объема Разрыхлитель вводили перед му­
кой. Высокая температура теста

И зделия очень рассы пчатые Вместо яиц использовали только 
желтки

204

температуре 180“С в течение 30...40 мин. После охлаждения по­
сыпают сахарной пудрой.

Ш акер-пури. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 575, масло сливочное — 
230, сахарная пудра — 230, молоко — 173, меланж — 18, углекис­
лый аммоний — 2, ванилин — 0,2; для отделки: сахарная пудра — 
29. Выход: 1 000 г.

Сдобное пресное тесто готовят на молоке, углекислый аммоний 
добавляют вместе с мукой.

Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 4...5 мм и специ­
альной выемкой в виде полумесяца формуют печенье. Выпекают 
на чистых сухих листах при температуре 180...200°С. Остывшие 
изделия посыпают сахарной пудрой.

Ш акер-лукум. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 597, масло сливочное — 
298, сахарная пудра — 179, молоко — 179, углекислый аммоний — 
2,4, шафран — 0,06; для отделки: сахарная пудра — 30. Выход: 
1 000 г.

Тесто готовят так же, как и для изделия «Шакер-пури». Готовое 
тесто делят на куски по 300 г, раскатывают в жгут, укладывают на 
листы, высланные бумагой, выравнивают и делают на поверхно­
сти косые насечки. Выпекают при температуре 180... 190 °С. После 
охлаждения изделие нарезают по насечкам на ломтики и посыпа­
ют сахарной пудрой.

Н ан бухарский. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 328, масло сливоч­
ное — 79, сахарная пудра — 170, молоко — 82, углекислый аммо­
ний — 1,6, меланж — 65, изюм — 78, цукаты — 49, орехи — 39; для 
помады: сахар-песок — 246, кармин сухой — 0,016, патока — 24, 
вода — 66; для смазки: меланж — 20. Выход: 1 000 г.

Сдобное пресное тесто готовят с добавлением молока, орехов, 
изюма и цукатов. Углекислый аммоний добавляют вместе с му­
кой.

Готовое тесто делят на куски массой 60 г и формуют в виде ша­
рика. Укладывают на кондитерские листы, выстланные бумагой. 
Перед выпечкой смазывают меланжем и выпекают при темпера­
туре 180...200°С в течение 25...30 мин. После охлаждения глази­
руют розовой помадой.

Н ан азербайдж анский. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 325, масло 
сливочное — 160, сахарная пудра — 95, молоко — 82, углекислый 
аммоний — 1,2, яйца — 115, изюм — 80, цукаты — 50, орехи — 50, 
шафран — 0,06; для помады: сахар-песок — 245, кармин сухой — 
0,016, патока — 25, вода — 66. Выход: 1 000 г.

Сдобное пресное тесто готовят с добавлением орехов, изюма, 
цукатов и шафрана.
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Готовое тесто делят на куски по 500 г, раскатывают в жгут диа­
метром 30... 35 мм, укладывают на листы, выстланные бумагой, вы­
равнивают и поверхность смазывают яйцом. Выпекают при тем­
пературе 180... 190°С. После охлаждения изделие глазируют розо­
вой помадой и нарезают на косые ломтики шириной 40 мм.

Кихелах ванильны й. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 585, масло сли­
вочное — 76, сахар-песок — 293, молоко сухое — 15, меланж — 105, 
углекислый аммоний — 1, ванилин — 0,3, вода — 88; для отделки: 
сахар-песок — 117; для смазки: меланж — 27. Выход: 1 000 г.

Сдобное пресное тесто готовят с добавлением сухого молока, 
воды и ванилина. Углекислый аммоний добавляют вместе с му­
кой.

Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 4...6 мм, поверх­
ность смазывают яйцом, посыпают сахарным песком и разрезают 
на печенье в виде ромбов размером 40 х 55 мм. Укладывают на 
лист и выпекают при температуре 150... 170°С.

Трубочка с м индальной начинкой. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 
400, масло сливочное — 119, сметана — 197; для начинки: миндаль 
очищенный — 186, сахар-песок — 186, кардамон — 4, коньяк — 
30; для отделки: сахарная пудра — 33; для смазки листов: масло 
сливочное — 6. Выход: 1 000 г.

Сдобное пресное тесто делят на куски по 40 г и раскатывают в 
лепешку в виде капельки. На широкую часть лепешки кладут мин­
дальную начинку (или повидло) 30 г и заворачивают в виде тру­
бочки. Укладывают на кондитерские листы, смазанные маслом, и 
выпекают при температуре 160... 170 °С.

Ст рудель с изюмом. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 380, масло сли­
вочное — 126, сахар-песок — 171, молоко сухое — 13, меланж — 
42, сода — 0,5, углекислый аммоний — 0,6, вода — 30, сметана — 
38; для начинки: сахар-песок — 19, повидло — 46, корица — 2, 
изюм — 28; для отделки: сахарная пудра — 6. Выход: 1 000 г.

Сдобное пресное тесто готовят с добавлением сухого молока, 
воды и сметаны. Углекислый аммоний и соду добавляют вместе с 
мукой.

Готовое тесто делят на куски по 1,5 кг, раскатывают в пласт 
прямоугольной формы длиной по размеру формы для выпечки, 
шириной» 35 см, толщиной 10 мм. Пласты смазывают повидлом, 
кладут начинку и закатывают в рулет. Для начинки сахар-песок 
тщательно перемешивают с корицей и изюмом.

Выпекают в формах с закругленным дном, выстланных бума­
гой, при температуре 160... 180°С в течение 1,5 ч. Охлажденное 
изделие вынимают из формы и посыпают сахарной пудрой.
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6.2.4. Изделия из пряничного теста

В приготовлении пряничного теста используют сахаро­
паточный или сахаро-медовый сироп, муку с низким и средним со­
держанием клейковины. Часть пшеничной муки (около 50 %) мож­
но заменить ржаной. Структура теста должна быть пластичной. 
Тесто готовят с добавлением различных пряностей, придающих 
ему особый аромат. Смесь пряностей, добавляемая к пряничному 
тесту, называется букет, или сухие духи. Она состоит из корицы, 
гвоздики, душистого и черного перца, кардамона и имбиря. Для 
разрыхления теста используют химические разрыхлители. При 
выпечке под действием высокой температуры разрыхлитель рас­
щепляется с образованием газообразных веществ, которые, стре­
мясь выйти наружу, растягивают клейковину, и изделия увеличи­
ваются в объеме.

П ряничное тест о. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 1000, сахар- 
песок _  300, вода — 200, патока — 100, мед — 100, яйца — 100, 
масло сливочное или маргарин — 100, аммоний — 8, соль — 4, су­
хие пряности — 4, сахар для жженки — 50.

Пряничное тесто можно приготовить двумя способами: сырцо­
вым и заварным.

С ы р ц о в ы й  с п о с о б  (рис. 6.5). Воду, сахар, патоку, мед, 
жженку растворяют. Для лучшего растворения сироп подогрева­
ют, а зсггем охлаждают до комнатной температуры. Добавляют 
яйца, аммоний, соль, сухие пряности, размягченное масло, пере­
мешивают (взбивают) до однородной консистенции и соединяют с

Рис. 6.5. Технологическая схема приготовления пряничного теста сырцо­
вым способом
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Рис. 6.6. Технологическая схема приготовления пряничного теста завар­
ным способом

мукой, замешивают тесто в течение 2... 3 мин; как только мука со­
единится с продуктами, замес прекращают.

З а в а р н о й  с п о с о б  (рис. 6.6). Процесс приготовления завар­
ного пряничного теста состоит из трех стадий: заваривание муки, 
созревание и замес теста. Воду, сахар, патоку, мед, жженку увари­
вают до температуры 75... 100 °С до полного растворения сахара, за­
тем охлаждают до температуры не ниже 68 °С и заваривают муку. 
Перемешивают до однородной консистенции и оставляют для со­
зревания на 1 ...2 ч. При созревании тесто охлаждается до комнат­
ной температуры. Затем в заваренное тесто добавляют остальные 
ингредиенты: яйца, разрыхлитель, сухие пряности и размягченное 
масло или маргарин и вымешивают тесто в течение 30...40 мин.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  тесто должно иметь однород­
ную, пластичную, мягкую консистенцию.

Ф о р м о в а н и е :  тесто раскатывают в пласт на столе, подпы- 
ленном мукой, и при помощи выемок вырезают заготовки.

В ы п е ч к а :  сформованные изделия укладывают на кондитер­
ские листы, смазанные жиром и подпыленные мукой, и выпекают 
при температуре 220...240 °С.
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Из пряничного теста готовят коржики, пряники, батоны и ков­
рижки. В табл. 6.8 приведены рецептуры для приготовления изде­
лий из пряничного теста.

Коржики сахарные. Пряничное тесто, приготовленное сырцо­
вым способом, раскатывают в пласт на столе, подпыленном мукой, 
до толщины 6...7 мм. Пласт посыпают сахарным песком (для по­
сыпки используют 48 г сахара) и прокатывают рифленой скалкой. 
При помощи круглой выемки с зубчатыми краями диаметром 
9,5 см вырезают заготовки массой 80 г, укладывают на кондитер­
ские листы, смазанные жиром и подпыленные мукой. Выпекают 
при температуре 190...200 °С. Оставшиеся обрезки после соедине­
ния продолжают раскатывать и формовать.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделия круглой формы с риф­
леной поверхностью должна быть посыпаны сахарным песком, 
цвет желтый с сероватым оттенком, мякиш пористый, хорошо 
пропечен.

Коржи молочные  (рис. 6.7). Пряничное тесто готовят сырцо­
вым способом на молоке. Формуют так же, как коржики сахарные, 
только поверхность не посыпают сахаром.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделия круглой формы с риф­
леной поверхностью, цвет желтый, мякиш пористый, хорошо про­
печен.

П ряники тульские. Пряничное тесто, приготовленное сырцо­
вым способом с использованием муки 1-го сорта, раскатывают в

Рис. 6.7. Формование коржей молочных
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пласт толщиной 3 мм и разрезают его на куски прямоугольной фор­
мы. Кусок теста накладывают на трафарет с надписью «Тульский», 
смазывают его вареньем (для смазывания пряников используют 
145 г варенья) и на него укладывают второй пласт. После зачистки 
краев пряник укладывают на кондитерский лист, смазанный ж и­
ром и подпиленный мукой, и выпекают при температуре 300 °С. 
Как только надпись на изделии заколеруется, лист с пряниками пе­
реставляют в другую печь с температурой 180...200 °С и выпекают 
до готовности. После выпечки глазируют сиропом (тиражом). Для 
тиража используют, г: сахар — 66, вода — 20, эссенция — 1,7.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделия правильной прямо­
угольной формы с надписью на поверхности, покрыты глазурью, 
цвет желтовато-коричневый, мякиш пористый, хорошо пропечен, 
с прослойкой из варенья.

П ряники медовые. Пряничное тесто, приготовленное завар­
ным способом, делят на кусочки массой 27...29 г, кладут в сито и 
круговыми движениями придают им шарообразную форму. Затем 
шарики укладывают на смазанные и подпыленные мукой листы и 
выпекают. После выпечки пряники медовые глазируют сиропом.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделия правильной формы, не 
расплывчатые, покрыты глазурью, цвет желтовато-коричневый, 
мякиш пористый, хорошо пропечен.

Батоны московские. Пряничное тесто, приготовленное завар­
ным способом, раскатывают в пласт толщиной 7 ...8 мм и овальной 
выемкой вырезают батоны размером 120 х 65 мм. Изделия уклады­
вают на подготовленные кондитерские листы, поверхность смазы­
вают яйцом (для смазки используют 18 г яиц) и вилкой наносят 
рисунок. Выпекают при температуре 200... 210 °С в течение
12... 15 мин.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделия правильной овальной 
формы, не расплывчатые, с рисунком на поверхности, цвет корич­
невый, мякиш пористый, хорошо пропечен.

Коврижка медовая. Пряничное тесто, приготовленное завар­
ным способом, раскатывают в пласт толщиной 11... 13 мм, уклады­
вают на подготовленный кондитерский лист. Перед выпечкой по­
верхность смачивают водой и прокалывают в нескольких местах, 
чтобы не было вздутий. Выпекают при температуре 180...200°С в 
течение 25...30 мин. После выпечки поверхность глазируют сиро­
пом.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделие правильной формы, 
поверхность глазирована сиропом, мякиш пористый, хорошо про­
печен.
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Т а б л и ц а  6.9

Дефекты Причины возникновения

Изделия расплывчатые Тесто с повышенной влажностью 
(слишком мягкое), низкая температу­
ра выпечки

Изделия жесткие, резинистые Высокая температура теста при заме­
се, д лительный замес

Изделия с пустыми (вогнуты­
ми) донышками

Тесто плотное, низкая температура 
выпечки

Изделия плотные, малопо­
ристые

Мало разрыхлителей, тесто с пони­
женной влажностью (слишком густое)

Коврижка южная. Формуют так же, как и коврижку медовую. 
Для сиропа используют, г: сахар-песок — 48, вода — 20.

Коврижка медовая с начинкой. Формуют так же, как и ков­
рижку медовую. После выпечки немного охлаждают и склеивают 
попарно фруктовой начинкой. Верхний пласт покрывают горячим 
сиропом и подсушивают.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделие правильной формы из 
двух пластов склеенных фруктовой начинкой, поверхность глази­
рована сиропом, мякиш пористый, хорошо пропечен.

Леках. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 460, сахар-песок — 233, мед — 
306, меланж — 67, гвоздика молотая — 4,4, сода — 0,9, углекислый 
аммоний — 0,9, масло подсолнечное — 29, сахар-песок для ж ж ен­
ки — 30: для смазки: меланж — 20. Выход: 1 000 г.

Приготовленное пряничное тесто выдерживают в течение
7... 10 ч, делят на куски по 500 г и формуют изделия плоской кру­
глой формы. Укладывают на кондитерские листы, слегка смазан­
ные маслом. Поверхность изделий смазывают меланжем и посы­
пают рубленым миндалем. Выпекают при температуре 170... 180 °С 
в течение 50 мин.

В табл. 6.9 приведены дефекты, которые могут возникнуть при 
изготовлении пряников, и причины их возникновения.

6.2.5. Полуфабрикаты и изделия 
из воздушного теста

Воздушное тесто представляет собой пенообразную массу, 
взбитую из яичных белков с сахаром. Основные компоненты (яич-
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ный белок и сахар) используются в соотношении 1: 2. На один бе­
лок яйца массой около 25 г берут 50 г сахара. Способ разрыхления 
теста — механический (взбивание). Тесто можно приготовить без 
муки, с мукой, с орехами или с мукой и орехами. Муку использу­
ют с низким содержанием клейковины.

Выпеченный воздушный полуфабрикат (меренги), приготов­
ленный без муки, отличается легкостью и хрупкостью. Цвет ме­
ренг белый, поверхность шероховатая, мелкопористая, корочка 
очень тонкая. Для выработки меренг используются свежие и моро­
женные яичные белки хорошего качества. Они должны быть тща­
тельно отделены от желтков, так как жир желтков препятствует пе- 
нообразованию. Процесс взбивания белков должен производиться 
при полном отсутствии жира, желательно в условиях пониженной 
температуры помещения. Поэтому веничек и котелок необходимо 
предварительно тщательно вымыть горячей проточной водой, что­
бы они не имели следов жира, а затем охладить холодной проточ­
ной водой или в холодильной камере. Белки перед взбиванием 
должны быть охлаждены до температуры 0...4 °С.

Учитывая, что при взбивании в надлежащих условиях объем 
хороших, предварительно охлажденных белков может увеличить­
ся почти в 7 раз, следует соразмерить порцию белков с емкостью 
котелка.

Если емкость котелка 30 л, то при использовании его на 50 % 
максимально допустимый объем взбитой массы белков равен 
0,5 • 30 = 15 л. В связи с увеличением первоначального объема бел­
ков в 7 раз максимальная загрузка данного котелка должна состав­
лять 15: 7 = 2,1 кг белков.

|Рис. 6.8. Технологическая схема приготовления воздушного теста

214

Процесс взбивания яичных белков (рис. 6.8) необходимо про­
изводить при переменной частоте вращения веничка. Сначала 
яичные белки взбивают на медленном ходу. После того как белки 
начнут «творожиться» и на поверхности появится белая пена, ско­
рость вращения увеличивают. Когда ж е все белки превратятся в 
пенообразную массу и объем их увеличится в 2— 2,5 раза, машину 
включают на быстрый ход. Взбивают до образования белой плот­
ной устойчивой пены с рисунком на поверхности и увеличения в 
объеме примерно в 7 раз. Не прекращая взбивания, постепенно 
добавляют сахарный песок и ванильную пудру, сначала маленьки­
ми порциями, а в конце большими. После добавления сахарного 
песка частота вращения веничка снижается и в течение 1 ...2 мин 
производится замес. При загрузке сахара взбиваемая масса слегка 
оседает, тем не менее объем теста по сравнению с первоначаль­
ным объемом белков должен быть увеличен в 5 — 6 раз. При слиш­
ком длительном взбивании белков с сахаром масса может сильно 
осесть, стать глянцевитой и жидкой. Такую массу взбить до нуж­
ного объема уже невозможно. В нее следует добавить лимонную 
кислоту из расчета 2 г кислоты на 1 кг белков. При дальнейшем 
взбивании с кислотой масса уплотнится, и полуфабрикат будет ме­
нее пышным, чем нормально приготовленный. Следует отметить, 
что меренги из теста, приготовленного с добавлением кислоты, от­
личаются белизной, глянцем и более гладкой поверхностью. Поэ­
тому добавляют кислоту и в том случае, когда хотят получить по­
луфабрикат с указанными свойствами. Однако объем изделий из 
такого теста будет меньшим, а продолжительность выпечки значи­
тельно увеличится.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  тесто представляет собой пыш­
ную, легкую, сухую на вид массу белого цвета.

В зависимости от входящих в воздушное тесто компонентов и 
способа приготовления вырабатывают различные виды воздушно­
го полуфабриката: воздушный, воздушно-ореховый, воздушно­
ореховый с мукой, воздушный с мукой, меренгу шведскую, фран­
цузскую и т.д. В табл. 6.10 приведены рецептуры для приготовле­
ния некоторых его видов.

Воздушно-ореховое тесто. Готовят аналогично воздушному, 
только в конце взбивания добавляют измельченные жареные орехи.

Воздушно-ореховое тесто с мукой. Измельченные жареные 
орехи перемешивают с мукой и 80 % сахара по рецептуре. Яичные 
белки взбивают до образования устойчивой пены. В конце взбива­
ния добавляют оставшийся сахар и ванильную пудру, а затем эту 
массу осторожно перемешивают со смесью орехов, сахара и муки.
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Т а б л и ц а  6 .10

Сырье

Масса, г
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Яичные белки 361 342 472 621

Сахар-песок 961 69 548 787

Ванильная пудра 7 9 3 8

Ядра орехов (жареные) — 291 335 —

Мука — 104 124

Выход 1 000 1 000 1 000 1000

Ф о р м о в а н и е :  готовое тесто сразу же после приготовления 
формуют при помощи кондитерского мешка, рам, колец, трафаре­
тов на кондитерских листах, смазанных жиром и подпыленных 
мукой или выстланных бумагой.

В ы п е ч к а :  выпекают при температуре 100...110°С в течение 
1 ...6 ч. Тесто, приготовленное без муки, можно просто подсушить 
в теплом сухом месте. Готовность выпеченного полуфабриката 
определяют по сухому донышку.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у  полуфабриката: воздушный по­
луфабрикат должен иметь правильную не расплывчатую форму, 
белый цвет, крупнопористую пенообразную, хрупкую и рассыпча­
тую структуру.

В табл. 6.11 приводятся дефекты, которые могут возникнуть 
при изготовлении воздушного теста и полуфабриката, причины их 
возникновения.

Из воздушного теста можно приготовить печенье «Меренги» и 
заготовки для тортов и пирожных. Печенье воздушное «Меренги» 
можно использовать как отделочный полуфабрикат.

Печенье воздуш ное «Меренги». Р е ц е п т у р а ,  г: яичные бел­
ки — 387, сахар — 1 032, ванильная пудра — 7,5. Выход: 1 ООО г.

Воздушное тесто формуют при помощи кондитерского мешка с 
зубчатой трубочкой в виде ракушек, ромашек, палочек, вертушек 
и т.п. Выпекают при температуре 100... 110°С в течение 1 ч.
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Т а б л и ц а  6.11

Дефекты Причины возникновения

Тесто при формовании рас­
плывается

После приготовления тесто долго не 
формовали, не выдержан технологиче­
ский режим при взбивании белков

Воздушный полуфабрикат 
темного цвета

Высокая температура выпечки

Воздушный полуфабрикат 
оседает после выпечки

Недостаточное время выпечки

М акарони. Р е ц е п т у р а ,  г: яичные белки — 100, сахар-песок — 
25, сахарная пудра — 225, миндальная пудра — 125, ванильный са­
хар — 2,5. Выход: 300 г.

Это французское миндальное печенье Les Macarons, которое 
можно приготовить с добавлением различных красителей или 
какао.

Яичные белки взбивают с сахаром, добавляют ванильный сахар 
(можно добавить немного лимонного сока или кислоту). Смешива­
ют с миндальной и сахарной пудрой.

Готовое тесто выкладываем в кондитерский мешок с гладкой 
трубочкой и формуем круглое печенье на кондитерских листах 
выстланных бумагой. Оставляют на 15...20 мин для образования 
корочки, а затем выпекают при температуре 170 °С в течение
10... 12 мин.

Ореховые безе. Р е ц е п т у р а ,  г: яичные белки — 75, сахар — 
150, орехи (фундук или грецкие) — 250, вишня — 15 шт., сахарная 
пудра — 50. Выход: 500 г.

Воздушно-ореховое тесто формуют при помощи двух столовых 
ложек в виде круглых или продолговатых комочков. Укладывают 
на кондитерский лист, покрытый бумагой. На каждый комочек 
кладут по две-три половинки засахаренных вишен. Безе подсуши­
вают на воздухе в течение 1 ...2 ч, а затем выпекают при темпера­
туре 220...230°С в течение 5 мин. После охлаждения посыпают 
сахарной пудрой.

Кокосовые безе. Р е ц е п т у р а ,  г: яичные белки — 100, сахар — 
125, соль — 0,5, кокосовые орехи молотые — 125, миндаль моло­
тый — 75. Выход: 300 г.

Воздушное тесто готовят с добавлением обжаренных молотых 
кокосовых орехов и молотого миндаля. Формуют с помощью двух 
чайных ложек в виде маленьких комочков. Укладывают на лист,
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покрытый бумагой, и подсушивают в жарочном шкафу при темпе­
ратуре 120 °С в течение 30 мин. После охлаждения выкладывают в 
бумажные манжетки.

6.2.6. Полуфабрикаты и изделия 
из песочного теста

Д ля приготовления песочного теста используют муку с низким 
содержанием клейковины. Структура теста должна быть пластич­
ной. При использовании муки с высоким содержанием клейкови­
ны тесто получается затянутым, резинистым, непластичным. Тесто 
замешивают на масле или масляно-сахарной массе. Основные 
компоненты: мука, масло и сахар используются в соотношении 
2 : 1 :  0,5. Наличие в тесте большого количества масла и отсутствие 
воды способствуют получению рассыпчатых изделий. Отсюда и 
название теста — песочное. Готовят тесто в помещении при тем­
пературе не выше 20 °С. Для разрыхления теста используют хими­
ческие разрыхлители. При выпечке под действием высокой темпе­
ратуры разрыхлитель расщепляется с образованием газообразных 
веществ, которые, стремясь выйти наружу вместе с образующи­
мися парами влаги, растягивают клейковину, и изделия увеличи­
ваются в объеме. Песочное тесто можно приготовить и без раз­
рыхлителя.

Р е ц е п т у р а  д л я  п р и г о т о в л е н и я ,  г: мука — 557, масло 
сливочное — 309, сахар-песок — 206, меланж — 72, аммоний — 
0,5, сода — 0,5, соль — 2, эссенция — 2. Масса теста: 1 149 г. Выход 
полуфабриката: 1 000 г.

Масло с сахаром растирают в котле взбивальной машины до 
однородной консистенции (рис. 6.9), добавляют меланж, в кото­
ром растворяют аммоний, соду, соль, эссенцию, перемешивают до 
однородной консистенции. Добавляют муку, но часть муки остав­
ляют, учитывая водопоглотительную способность муки, а также 
7 % муки по рецептуре оставляют для дальнейшей работы с те­
стом. Замешивают тесто в течение 2... 3 мин. Как только мука сое­
динится с продуктами, замес прекращают.

Для улучшения качества песочное тесто рекомендуется охла­
дить в течение 1...2 ч.

Песочное тесто с какао-порошком. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 
573 (в том числе на подпыл — 40), сахар-песок — 220, масло сли­
вочное — 220, меланж — 31, какао-порошок — 60, сода — 0,4, ам­
моний — 0,4, эссенция — 2,8, соль — 0,97. Выход: 1 000 г.
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Рис. 6.9. Технологическая схема приготовления песочного теста

Муку соединяют с какао-порошком и добавляют в конце заме­
са.

Песочное тесто с орехами. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 476 (в том 
числе на подпыл — 40), сахар-песок — 218, масло сливочное — 218, 
меланж — 31, орехи жареные — 150, сода — 0,4, аммоний — 0,4, 
эссенция — 2,8, соль — 0,96. Выход: 1 000 г.

Муку соединяют с орехами и добавляют в конце замеса.
Песочное тесто «Бризе». Готовят без сахара с добавлением 

соли. Его используют для приготовления тарталеток и корзиночек 
под салаты, паштеты и пасты.

Песочное тесто для кексов. Готовят слабой консистенции из 
муки, масла, сахара и яиц, соединяя компоненты в равных соот­
ношениях, с добавлением химических разрыхлителей и другого 
сырья (орехи, изюм, какао-порошок, цедра лимона и т.п.).

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  тесто должно иметь однород­
ную, пластичную, мягкую консистенцию.
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Ф о р м о в а н и е :  тесто раскатывают в пласт на столе, подпи­
ленном мукой. Выпекают целым пластом или при помощи ножа, 
дисковых резцов, выемок вырезают заготовки. Для тарталеток, 
корзиночек, кексов используют специальные формы.

Песочное тесто для тарталеток, корзиночек раскатывают в 
пласт, формочкой вырезают заготовки и вдавливают их в формы, 
распределяя тесто по всей поверхности.

Кексовое песочное тесто раскладывают в различные формы, 
смазанные жиром. Дно больших форм выстилают бумагой.

В ы п е ч к а :  пласты теста или вырезанные заготовки выпекают 
на чистых, сухих кондитерских листах при температуре 220... 
250°С. Изделия в формах выпекают при температуре 170...200°С. 
Время выпечки зависит от массы изделия и вида используемого 
оборудования.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у  полуфабриката: песочный полу­
фабрикат светло-коричневого цвета с золотистым оттенком, рас­
сыпчатый, сухой.

Из песочного теста можно приготовить печенье, кексы, пироги, 
полуфабрикаты для пирожных и тортов. В табл. 6.12 приведены 
рецептуры для приготовления изделий из песочного теста.

Печенье масляное. Песочное тесто, приготовленное без раз­
рыхлителей, формуют при помощи кондитерского мешка с зубча­
той трубочкой диаметром 1,0... 1,5 см в виде ракушки, палочки, ро­
машки.

Печенье нарезное. Песочное тесто, приготовленное с добав­
лением инвертного сиропа, раскатывают в пласт толщиной 5 мм 
и нарезают на ромбики, квадратики, треугольники, прямоуголь­
ники.

Печенье песочное  (рис. 6.10). Песочное тесто, приготовленное 
без разрыхлителей с использованием сахарной пудры вместо 
сахара-песка, раскатывают в пласт толщиной 5 мм, поверхность 
посыпают сахарным песком и орехами, прокатывают скалкой и 
при помощи выемок вырезают печенье разной формы. Оставшие­
ся обрезки после соединения снова раскатывают и формуют.

Печенье «Листики». Песочное тесто делят на маленькие ку­
сочки, подкатывают в форме морковки и придают плоскую форму. 
Поверхность смазывают яйцом и наносят ножом контуры прожи­
лок.

Печенье «Звездочка». Песочное тесто, приготовленное с до­
бавлением молока, формуют при помощи кондитерского мешка с 
зубчатой трубочкой диаметром 1,0... 1,5 см в виде ромашки. Сере­
дину украшают цукатами или фруктами.
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Рис. В.10. Формование песочного печенья:
а — тесто раскатывают в пласт и с помощью выемки вырезают печенье; б — готовые 
полуфабрикаты
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Печенье «Глаголики». Песочное тесто, приготовленное с до­
бавлением молока и инвертного сиропа, формуют при помощи 
кондитерского мешка с зубчатой трубочкой диаметром 0,8... 1,0 см 
в виде маленькой буквы «г».

Печенье «Ромашка». Часть песочного теста, приготовленного с 
добавлением молока, подкрашивают жженкой. Остальное тесто 
формуют при помощи кондитерского мешка с зубчатой трубочкой 
диаметром 1,0... 1,5 см в виде ромашки. Середину украшают под­
крашенным тестом.

Рожок песочный с маком. Песочное тесто делят на куски мас­
сой по 56 г, формуют в виде подковки (рожков), сверху посыпают 
маком.

В ы п е ч к а :  сформованные изделия выпекают на чистых су­
хих кондитерских листах при температуре 240...250 °С в течение
5...8 мин.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  форма изделий должна быть 
правильной, нерасплывчатой. Поверхность светло-желтого или 
золотистого цвета, мякиш пористый, рассыпчатый, хорошо пропе­
ченный.

Ш тучные кексы  (рис. 6.11). Выпекают в гофрированных фор­
мах в виде усеченного конуса смазанных маслом при температуре
200...210°С в течение 15...20 мин. Тесто раскладывают в формы 
по 82 г. После выпечки и охлаждения посыпают сахарной пудрой.

Весовые кексы  (рис. 6.12). Выпекают в цилиндрических, прямоу­
гольных или квадратных формах. Дно выстилают бумагой. Тесто

Рис. 6.11. Формование штучных кексов
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Рис. 6.12. Выпечка кексов

выкладывают в формы, выравнивают поверхность и прорезают по 
всей длине лопаточкой, смоченной в растительном масле. В резуль­
тате после выпечки поверхность получается более красивая. Если 
этого не сделать, то трещины располагаются в разных направлени­
ях. Выпекают при температуре 160... 180 °С около 1 ч. После охлаж­
дения вынимают из формы и посыпают сахарной пудрой.

В табл. 6.13 приведены рецептуры для приготовления кексов из 
песочного теста.

Маффины — это маленькие кексы, которые подают к чаю, кофе 
сразу же после выпекания, еще теплыми. Выпекают маффины в 
специальных формах или бумажных капсулах.

М аффины с шоколадной крошкой. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 
250, молоко — 125, яйца — 80, масло сливочное или маргарин — 
125, темный коричневый сахар — 50, сахар-песок (мелкий) — 80, 
шоколадная крошка — 150. Выход: 10 шт. по 75 г.

Масло сливочное взбивают с сахаром до кремообразного со­
стояния, добавляют постепенно яйца, молоко и муку с разрыхли­
телем. Замешивают тесто до однородной консистенции.

Половину теста раскладывают в формы, посыпают шоколадной 
крошкой, а затем выкладывают оставшееся тесто. Выпекают при 
температуре 180 °С в течение 25 мин.

Лот арингское печенье  «М адлен» (рис. 6.13). Р е ц е п т у р а ,  г: 
мука — 200, сахар — 200, масло сливочное — 200, яйца — 200, 
соль — 1, лимонная цедра от 1/2 лимона, разрыхлитель — 5, сахар­
ная пудра для посыпки — 10. Выход: 650 г.
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Т а б л и ц а  6 .13

Сырье
Масса кекса, г

«Столич­
ный»

«Чай­
ный»

«Орехо­
вый»

«Творож­
ный»

«Творожный 
с изюмом»

Мука 2 339 3607 3 754 2 886 2 428
Сахар-песок 1 755 2 706 2 430 3298 2 468
Масло сливоч­
ное

1 754 — — 1 546 1 305

Меланж 1 404 1083 1976 1 649 1 397
Изюм 1 754 1 083 — _ 1 960
Соль 7 10,7 — -- _
Эссенция 7 10,7 19,8 -- _
Аммоний 7 36 9,9 9,9 15,7
Сахарная пудра 82 253 119 102 102
Маргарин — 1804 2173 — _
Орехи (кешью) — — 988 — _
Сода — — — 5,2 9,6
Творог 18% — — — 2 574 2 175
Выход 100 шт. 

по 75 г
10 000 10 000 10 000 10 000

Рис. 6.13. Лотарингское печенье «Мадлен» 
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Это мелкое печенье к чаю выпекается в специальной форме в 
виде ракушек. Произведение французского писателя Марселя 
Пруста «В поисках утраченного времени» начинается с воспоми­
нания о вкусе печенья «Мадлен».

Готовое песочное кексовое тесто раскладывают в форму в виде 
ракушек на 3/4 высоты и выпекают при температуре 190...200°С. 
После охлаждения посыпают сахарной пудрой.

Печенье «Мадлен» можно приготовить с различными начинка­
ми: шоколадом, марципаном, джемом. Для этого форму на полови­
ну заполняют тестом, выкладывают начинку и сверху покрывают 
тестом.

Курабье «Бакинское». Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 589, сахарная 
пудра — 153, масло сливочное — 354, яичные белки — 35; для от­
делки: абрикосовое или яблочное пюре — 30, сахар-песок — 30. 
Выход: 1 000 г.

Песочное тесто формуют при помощи кондитерского мешка с 
зубчатой трубочкой в виде ромашек, палочек, ракушек и украша­
ют абрикосовой или яблочной начинкой. Выпекают при темпера­
туре 240... 260 °С.

Крендель с корицей. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 584, масло сли­
вочное — 165, сахар-песок — 255, меланж — 88, углекислый аммо­
ний — 0,6, патока — 17,5; для отделки: сахар-песок — 66, корица — 
11,7. Выход: 1 000 г.

Песбчное тесто готовят с добавлением патоки. Готовое тесто 
делят на куски по 20 г, раскатывают в жгут и формуют крендель. 
Поверхность кренделя посыпают смесью сахарного песка с кори­
цей. Укладывают на смазанные маслом кондитерские листы и вы­
пекают при температуре 200...210 °С.

Ш акер-чурек. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 529, масло топленое — 
264, сахарная пудра — 265, меланж — 27, ванильная эссенция — 3; 
для отделки: сахарная пудра — 30. Выход: 1 000 г.

Песочное тесто готовят на охлажденном до температуры 4... 5 °С 
топленом масле. Готовое тесто, температура которого 10...12°С, 
делят на куски по 75 г и формуют в виде шарика. Укладывают на 
лист, выстланный бумагой, и выпекают при температуре
180...200 °С. Остывшие изделия посыпают сахарной пудрой.

Унулу щербет. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 528, масло сливочное — 
395, сахарная пудра — 264. Выход: 1 000 г.

Муку пассеруют до кремового цвета. Сливочное масло кипятят, 
отстаивают, сливают осадок и снова ставят на плиту. Постепенно 
добавляют пассерованную муку, снимают с огня, добавляют са­
харную пудру и перемешивают до однородной консистенции. По-
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Т а б л и ц а  6 .14

Дефекты Причины возникновения
Тесто блестит Температура в помещении выше 

20 °С, для замеса использовали 
растопленное или размягченное 
масло, тесто разогрели руками

Тесто непластичное, при раскатке 
крошится

Температура теста выше 20 “С, 
длительный замес, пониженная 
влажность теста (слишком густое), 
мука с большим содержанием 
клейковины

Изделия нерассыпчатые, плотные, 
жесткие

Использование большого количе­
ства тестовых обрезков, уменьше­
но содержание жира и повышено 
содержание жидкости, вместо яиц 
добавлены одни яичные белки

Изделия из песочного теста очень 
рассыпчатые

Вместо яиц использовали одни 
яичные желтки, в тесте увеличено 
содержание жира

Песочный полуфабрикат сырой, 
плохо пропеченный, местами под­
горел

Неравномерно раскатан пласт; за­
вышена температура выпечки

Песочный полуфабрикат бледный Низкая температура выпечки

лученную массу выкладывают толщиной 2 см в противень, вы­
стланный бумагой, выравнивают поверхность и охлаждают до 
температуры 12 °С.

В табл. 6.14 приводятся дефекты, которые могут возникнуть 
при изготовлении песочного теста и изделий из него, причины их 
возникновения.

6.2.7. Полуфабрикаты и изделия 
из миндального теста

Д ля приготовления миндального теста используют миндальные 
орехи. В муке, используемой для приготовления миндального те­
ста, должно содержаться 28...36% слабой или средней клейкови­
ны. Способ разрыхления теста — механический (взбивание). Для

228

получения теста более высокого качества оболочку с ядер миндаля 
(орехов) удаляют.

В зависимости от входящих в миндальное тесто компонентов и 
способа приготовления вырабатывают различные полуфабрикаты: 
миндальный, миндальный для пирожного «Краковское», миндаль­
ное печенье и т. д.

М индальны й полуфабрикат. Р е ц е п т у р а ,  г: ядра миндаля — 
2 951, яичные белки — 2 361, сахар-песок — 5 902, мука — 787. Вы­
ход: 10 ООО г.

Тесто для миндального полуфабриката можно приготовить дву­
мя способами: холодным и с подогревом.

С п о с о б  1 — холодный (рис. 6.14, а). Миндаль, сахар и 3/4 
яичного белка пропускают через мясорубку 2— 3 раза. Каждый 
раз используют решетку с меньшим диаметром отверстий, чтобы 
не выделялся жир из орехов. Ж ир препятствует взбиванию мас­
сы, и изделия получаются расплывчатыми. Затем добавляют остав­
шиеся белки и взбивают до получения более светлой массы, кото­
рую соединяют с мукой.

С п о с о б  2 — с подогревом (рис. 6.14, б]. Процесс приготовле­
ния начинается так же, как и при изготовлении теста холодным 
способом, только после добавления оставшихся белков массу по­
догревают на водяной бане до растворения кристаллов сахара, а 
затем взбивают. При этом масса охлаждается до комнатной темпе­
ратуры/увеличивается в объеме, светлеет, и ее соединяют с му­
кой.

Приготовленное миндальное тесто перед формованием реко­
мендуется выдержать в холодильнике при температуре 0...4°С  в 
течение суток.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  готовое тесто должно иметь 
однородную консистенцию, влажность 20...21 %.

Ф о р м о в а н и е :  готовое тесто формуют при помощи рам, ко­
лец, кондитерского мешка с гладкой или зубчатой трубочкой на 
кондитерских листах, смазанных жиром и подпиленных мукой. 
Перед выпечкой заготовки посыпают сахарной пудрой для обра­
зования глянца и характерного рисунка в виде трещин на поверх­
ности.

В ы п е ч к а :  выпекают при температуре 150... 160 °С. Готовность 
определяют по сухому донышку, характерному рисунку в виде 
трещин и глянцу на поверхности.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  миндальный полуфабрикат пра­
вильной, нерасплывчатой формы, поверхность выпуклая, глянце­
вая с трещинами, цвет бежевый, мякиш вязкий.
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Миндаль (орехи) Сахар-песок Яичные белки

Пропускают через 
мясорубку 2 — 3 раза 3/4

Соединяют 
с оставшимися белками

Взбивают Добавляют

Замешивают тесто

Формуют

Выпекают при f = 150... 160 °С

Мука

Миндаль (орехи) Сахар-песок Яичные белки

Пропускают через 
мясорубку 2 —3 раза 3/4

Соединяют 
с оставшимися белками

Подогревают до 45 °С

~  I
Взбивают

~ т =
Добавляют

Замешивают тесто 

1
Формуют

I
Выпекают при t= 150... 160 °С

Мука

Рис. 6.14. Технологическая схема приготовления миндального теста: 
а — холодным способом; б — с подогревом
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Полуфабрикат м индальны й для  пирожного «Краковское».
Р е ц е п т у р а ,  г; ядра миндаля жареные — 2983, яичные белки — 
2 594, сахар-песок — 5 514, мука — 1 441. Выход: 10 000 г.

Яичные белки взбивают в течение 7...8 мин, добавляют мелко 
измельченный жареный миндаль и сахарный песок. Непрерывно 
помешивая, нагревают до кипения и уваривают до пробы на нить. 
Затем немного охлаждают, добавляют муку и перемешивают до 
получения однородной массы.

Ф о р м о в а н и е :  миндальную массу наносят ровным слоем тол­
щиной 5...6 мм на выпеченный до полуготовности песочный по­
луфабрикат и оставляют при температуре 15...20°С до образова­
ния упругой корочки, после чего нарезают на пирожные.

В ы п е ч к а :  выпекают при температуре 150... 160 °С.
Т р е б о в а н и я  к к а ч  е с т  в у: форма прямоугольная, верхняя 

корочка глянцевая, тонкая, мякиш пористый.
Печенье «М индальное». Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 66, сахар- 

песок — 66, ядра миндаля — 265, яичные белки — 265. Выход: 
1 000 г.

В 1 кг не менее 220 шт.
Миндальное тесто готовят с подогревом. С помощью кондитер­

ского мешка тесто отсаживают на подготовленные листы в виде 
мелкого печенья круглой формы. Выпекают при температуре 
180... 190 °С.

Т а б л и ц а  6.15

Дефекты Причины возникновения

Миндальное тесто жидкой рас­
плывчатой консистенции

Плохо взбита ореховая масса, сла­
бая консистенция

Миндальный полуфабрикат рас­
плывчатый

Повышенное содержание сахара 
в тесте

Миндальный полуфабрикат име­
ет плохой подъем, без глянца и 
трещин на поверхности

Слишком густое тесто, перед 
выпечкой изделия не посыпали 
сахарной пудрой

Миндальный полуфабрикат сухой 
и жесткий

Низкая температура выпечки

Поверхность миндального по­
луфабриката темная с крупными 
трещинами, мякиш плохо про­
печен

Высокая температура выпечки
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Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  печенье круглой нерасплывча­
той формы, поверхность выпуклая, глянцевая с мелкими трещина­
ми, цвет бежевый, мякиш вязкий.

В табл. 6.15 приводятся дефекты, которые могут возникнуть 
при изготовлении миндального теста, полуфабрикатов из него, и 
причины их возникновения.

6.2.8. Полуфабрикаты и изделия из 
бисквитного теста

Д л я  приготовления бисквитного теста используют муку с низ­
ким содержанием клейковины. До 25 % муки по рецептуре можно 
заменить крахмалом. Крахмал снижает количество клейковины в 
муке, предохраняя бисквитное тесто от затягивания. При исполь­
зовании муки со слабой клейковиной и с малым количеством ее 
нет необходимости использовать крахмал. Основные компонен­
ты — яйца, сахар и муку — используют в соотношении 2 : 1 : 1. На 
1 яйцо (вес 50 г) берут 25 г сахара и 25 г муки. Тесто замешивают 
на яично-сахарной массе. Способ разрыхления — механический 
(взбивание). При взбивании яично-сахарная масса насыщается 
воздухом, увеличивается в объеме 2 — 2,5 раза, благодаря чему те­
сто имеет пышную кремообразную консистенцию. Во избежание 
оседания теста и получения в результате этого плотного малопо­
ристого бисквита необходимо сразу ж е после взбивания яично­
сахарной массы быстро замешивать ее с мукой и немедленно раз­
ливать бисквитное тесто в капсулы и формы, которые без промед­
ления должны поступать на выпечку. В процессе выпечки воздух в 
тесте расширяется, бисквит увеличивается в объеме, а мякиш при­
обретает мелкопористую ячеистую структуру.

Выпеченный бисквит представляет собой основу для самых 
разнообразных тортов и пирожных. В зависимости от входящих в 
бисквитное тесто компонентов и способа изготовления вырабаты­
вают различные виды бисквитного полуфабриката: с какао, ореха­
ми, маслом и т.д. В табл. 6.16 приведены рецептуры для приготов­
ления некоторых его видов.

Существует два способа приготовления бисквитного теста: 
основной (холодный и с подогревом) и «Буше» (раздельное и по­
следовательное взбивание).

Бисквит  основной холодны й  (рис. 6.15, а). Яйца соединяют с 
сахаром и взбивают до увеличения в объеме, растворения кри­
сталлов сахара, образования светлого кремового цвета, пышной
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а

б

Рис. 6.15. Технологическая схема приготовления бисквитного теста: 
а — основным холодным способом; б — основным способом с подогревом

консистенции и устойчивого рисунка на поверхности. Затем по­
степенна добавляют муку, соединенную с крахмалом, и аккуратно 
замешивают тесто снизу вверх. В конце замеса добавляют эссен­
цию.

Бисквит  основной с подогревом  (рис. 6.15, б). Яйца соединяют 
с сахаром и подогревают на водяной бане при температуре
45...50°С до растворения кристаллов сахара. При этом жир желт­
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ка расплавляется и приобретает более устойчивую структуру при 
взбивании. Затем яично-сахарную массу взбивают до увеличения 
в объеме и образования устойчивого рисунка. Постепенно добав­
ляют муку, соединенную с крахмалом, и аккуратно замешивают 
тесто. В конце замеса добавляют эссенцию.

В Европе бисквит, приготовленный данным способом, называ­
ется «Женоаз».

Бисквит  круглый «Буше» (раздельное взбивание) (рис. 6.16). 
Желтки с 3/4 сахара взбивают до увеличения в объеме и раство­
рения кристаллов сахара. Одновременно взбивают яичные белки 
с добавлением лимонной кислоты до увеличения в объеме в 5 — 6 
раз и образования устойчивой пены. Тонкой струйкой добавляют 
оставшуюся 1/4 часть сахара. Затем аккуратно соединяют эти мас­
сы и постепенно добавляют муку. В конце замеса добавляют эс­
сенцию.

Бисквит  круглый «Буше» (последовательное взбивание). Яич­
ные белки взбивают с добавлением лимонной кислоты до увеличе­
ния в объеме в 5 — 6 раз и образования устойчивой пены. Затем, 
не прекращая взбивания, тонкой струйкой добавляют сахарный 
песок, а потом постепенно яичные желтки и взбивают до пышной 
однородной массы. Во взбитую массу в несколько приемов добав­
ляют муку и аккуратно замешивают тесто. В конце замеса добав­
ляют эссенцию.

Рис. 6.16. Технологическая схема приготовления бисквитного теста спо­
собом «Буше»
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Бисквит  для  рулета  (рис. 6.17). Готовят без добавления крах­
мала основным холодным способом.

Бисквит  с какао-порошком. Бисквитное тесто готовят основ­
ным способом. Муку предварительно смешивают с какао- 
порошком.

б

Рис. 6.17. Формование бисквитного теста для рулета: 
а тесто выкладывают на кондитерский лист; б — тесто разравнивают в пласт
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Рис. 6.18. Формование бисквитного теста (а, б)

Бисквит  с орехами. Бисквитное тесто готовят основным спо­
собом. Муку предварительно смешивают с поджаренными измель­
ченными орехами.

Бисквит  со сливочным маслом. Бисквитное тесто готовят 
основным способом. Растопленное сливочное масло (30 °С) добав­
ляют перед мукой.

Бисквит  «Прага». Бисквитное тесто готовят способом «Буше». 
Растопленное сливочное масло (30 °С) добавляют перед мукой, 
смешанной с какао-порошком.

Бисквит  на  сметане. Бисквитное тесто готовят основным 
способом. Сметану добавляют перед мукой.

Бисквит  с маслом и орехами. Бисквитное тесто готовят основ­
ным способом. Растопленное сливочное масло (30 °С) добавляют 
перед мукой, смешанной с орехами.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  бисквитное тесто должно иметь 
пышную однородную кремообразную консистенцию.

Ф о р м о в а н и е  (рис. 6.18): бисквитное тесто сразу же после 
приготовления выпекают, так как оно при хранении оседает. Фор­
мы или капсулы выстилают бумагой и наполняют тестом на 3/4 
высоты. Для рулета кондитерские листы выстилают бумагой или 
силиконовым ковриком. Тесто разравнивают в тонкий пласт тол­
щиной 3...5 мм так, чтобы края были толще и не подгорали.

Для бисквитного печенья, пирожного «Буше» бисквитное тесто 
формуют в виде заготовок круглой или овальной формы при по­
мощи кондитерского мешка на кондитерских листах, выстланных 
бумагой или смазанных жиром и подпыленных мукой.

В ы п е ч к а :  при температуре 180... 200 °С. Время выпечки зави­
сит от способа формования. Готовность полуфабриката определя­
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ют путем надавливания (полуфабрикат должен восстанавливать 
форму) или прокалывания деревянной шпажкой (шпажка должна 
быть сухой).

Выпеченный бисквитный полуфабрикат охлаждают в течение
20...30 мин и освобождают от форм или капсул, вырезая тонким 
ножом по всему периметру или окружности. Бисквитный полуфа­
брикат толщиной более 2 см выдерживают для укрепления струк­
туры в течение 8... 10 ч.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у  полуфабриката: бисквитный 
полуфабрикат должен иметь светло-коричневую гладкую тонкую 
верхнюю корочку, пышную мелкопористую структуру, желтый цвет 
мякиша.

Из бисквитного теста можно приготовить печенье, рулеты, пи­
роги, полуфабрикаты для пирожных и тортов. В табл. 6.17 приведе­
ны рецептуры для приготовления изделий из бисквитного теста.

Рулет фруктовый. Бисквитное тесто для рулета готовят и фор­
муют, как было описано ранее. Выпекают при температуре
200...220°С в течение 7... 10 мин. После выпечки и охлаждения 
пласт переворачивают бумагой вверх. Снимают бумагу, пласт сма­
зывают фруктовой начинкой и свертывают в рулет. Кладут швом 
вниз, выравнивают и посыпают сахарной пудрой. Рулет можно на­
резать на кусочки по 75 г.

Т а б л и ц а  6.17

Сырье и полуфабрикаты

Масса, г

Рулет
фруктовый

Пирог 
бисквитный 
с повидлом

Печенье
«Ленин­

градское»

Бисквит 679 635 —

Начинка фруктовая 291 — —

Сахарная пудра 30 45 390

Повидло — 325 —

Мука — — 418

Меланж — — 321

Эссенция — — 3,3

Сахар-песок на обсыпку — — 139

Выход 1000 1000 1 000
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Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделие правильной формы в 
виде рулета, на разрезе видна прослойка из фруктовой начинки в 
виде спирали, поверхность ровная без трещин, цвет бисквита жел­
тый, мякиш пышный пористый эластичный, легко разламывается, 
начинка густая.

Рулет с джемом. Р е ц е п т у р а ,  г: бисквит — 555, джем абри­
косовый — 415, сахарная пудра для посыпки — 30 г. Выход: 
1 000 г.

Готовят так же, как и рулет фруктовый, только вместо фрукто­
вой начинки используют абрикосовый джем.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделие правильной формы в 
виде рулета, на разрезе видна прослойка из джема в виде спирали, 
поверхность ровная без трещин, цвет бисквита желтый, цвет дже­
ма светло-коричневый, мякиш пышный пористый эластичный, 
легко разламывается, начинка густая.

Рулет «Экстра». Р е ц е п т у р а ,  г: бисквит — 397, сироп для 
промочки — 100, крем сливочно-творожный — 500, пудра рафи­
надная — 30 г. Выход: 1 000 г.

Бисквит для рулета выпекают, как было описано ранее. Охлаж­
денный пласт смачивают сиропом, смазывают сливочно­
творожным кремом и свертывают в рулет. Кладут швом вниз, вы­
равнивают и посыпают сахарной пудрой.

Сливочно-творожный крем готовят путем добавления в сливоч­
ный крем творога 9%-ной жирности.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделие правильной формы в 
виде рулета, на разрезе видна прослойка из крема в виде спирали, 
поверхность ровная без трещин, цвет бисквита желтый, цвет кре­
ма белый, мякиш пышный пористый эластичный, легко разламы­
вается, начинка густая.

Рулет банановый. Р е ц е п т у р а ,  г: для бисквита: яйца — 200, 
сахар — 100, мука — 100; для крема «Шарлотт»: масло сливоч­
ное — 150, сахар — 130, яйца — 20, молоко — 100, ванильный са­
хар — 2, коньяк — 0,6, бананы — 100; сахарная пудра — 25. Выход: 
700 г.

Бисквитное тесто для рулета готовят и формуют, как было опи­
сано ранее. Выпекают при температуре 200...220°С в течение
7... 10 мин. После выпечки и охлаждения пласт переворачивают 
бумагой вверх. Снимают бумагу, пласт смазывают кремом «Шар­
лотт» с добавлением банана и свертывают в рулет. Кладут швом 
вниз, выравнивают и посыпают сахарной пудрой.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделие правильной формы в 
виде рулета с банановым кремом, поверхность ровная без трещин,
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посыпана сахарной пудрой, мякиш пышный пористый эластич­
ный, желтого цвета.

Клубничны й рулет. Р е ц е п т у р а ,  г: яичные желтки — 160, 
яичные белки — 100, сахар — 100, мука — 80, крахмал картофель­
ный — 20; для крема: сливки 35% жирности — 500, сахар — 50, 
клубника свежая — 200, сахар для клубники — 50; сахарная пу­
дра — 50. Выход: 1 000 г.

Бисквитное тесто готовят способом «Буше». Ж елтки с 1/2 саха­
ра взбивают до растворения кристаллов сахара. Белки со второй 
половиной сахара взбивают в плотную пену и соединяют с желт­
ками. Добавляют просеянную муку в смеси с картофельным крах­
малом и аккуратно замешивают тесто. Готовое тесто выкладывают 
на противень, покрытый бумагой, разравнивают в пласт толщ ин ой  
0,4...0,5 см и выпекают при температуре 180...200°С в течение
8... 10 мин. Готовый бисквит перекладывают на посыпанную саха­
ром скатерть, снимают бумагу, накрывают влажной салфеткой и 
охлаждают.

Сливки взбивают с сахаром до устойчивого рисунка. Добавля­
ют нарезанную на половинки или четвертинки клубнику, посы­
панную сахаром. Полученным кремом смазывают поверхность би­
сквита. С помощью скатерти свертывают бисквит в рулет, поверх­
ность посыпают сахарной пудрой.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделие правильной формы в 
виде рулета с кремом из сливок и клубникой, поверхность ровная 
без трещин, мякиш пышный пористый эластичный, желтого цвета.

Рулет к н язя  Пюклера. Р е ц е п т у р а ,  г: яичные желтки — 160, 
яичные белки — 100, сахар — 100, мука — 80, крахмал картофель­
ный — 20, какао-порошок — 40; для крема: сливки 35%-ной жир­
ности — 500, сахар — 100, клубника свежая — 200; какао- 
порошок — 25. Выход: 1 000 г.

Бисквитное тесто готовят способом «Буше» с добавлением кар­
тофельного крахмала и какао-порошка. Формуют так же, как и 
Клубничный рулет, только половину пласта смазывают кремом из 
сливок с добавлением клубники, а другую половину — кремом из 
сливок и свертывают в рулет. Поверхность посыпают какао- 
порошком.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделие правильной формы в 
виде рулета с кремом из сливок с клубникой, поверхность ровная 
без трещин, посыпана какао-порошком, мякиш пышный пористый 
эластичный, коричневого цвета.

Пирог бисквит ны й с повидлом. Бисквит выпекают в круглых 
формах или капсулах при температуре 180...200°С в течение
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30...40 мин. Выпеченный бисквит разрезают по горизонтали на 
два пласта, прослаивают повидлом и сверху посыпают сахарной 
пудрой.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделие круглой или прямоу­
гольной формы, из двух пластов склеенных повидлом, сверху по­
сыпано сахарной пудрой.

Печенье «Ленинградское». Готовое бисквитное тесто выклады­
вают в кондитерский мешок с гладкой трубочкой диаметром 1 см 
и формуют на кондитерском листе, смазанном жиром и подпи­
ленном мукой, печенье круглой или овальной формы. Поверхность 
печенья посыпают сахарным песком. Кондитерский лист с пече­
ньем ставят в теплое место на 2...3 ч для образования на поверх­
ности тонкой корочки, а затем выпекают при температуре
180...220 °С в течение 3...6 мин.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделие круглой или овальной 
формы, поверхность посыпана сахаром, без трещин, цвет светло- 
желтый, консистенция сухая, рассыпчатая.

Печенье с маком. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 270, в том числе на 
подпыл — 10, сахар-песок — 440, яйца — 280, сахар ванильный — 
2, мак для посыпки — 100, жир для смазки — 10 г. Выход: 1 000 г.

Яйца взбивают с сахаром, прогревая смесь до температуры
40...45°С, до образования пышной массы. Не прекращая взбива­
ние, смесь охлаждают, вводят муку, ванильный сахар и хорошо 
вымешивают. Готовую массу помещают в кондитерский мешок и 
«отсаживают» круглые лепешки на листы, смазанные жиром и 
слегка подпыленные мукой. Печенье посыпают маком и оставля­
ют в теплом месте на 2...3 ч для подсушки, затем выпекают при 
температуре 180...200°С.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  требования те же, что и к пече­
нью «Ленинградское», верх посыпан маком.

Бисквит  с корицей. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 529, сахар-песок — 
355, меланж — 532; для начинки: корица — 18; для обсыпки: мин­
даль — 35,5. Выход: 1 000 г.
Т а б л и ц а  6 .18

Дефекты Причины возникновения

Бисквитное тесто жидкой непыш­
ной консистенции, тесто осело

Интенсивно и долго замешивали 
тесто с мукой

Бисквитный полуфабрикат плот­
ный, небольшого объема, малопо­
ристый

Недостаточно взбита яичная 
масса, длительный замес с мукой, 
после формования тесто долго не 
выпекали
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Окончание табл. 6.18

Дефекты Причины возникновения
Бисквитный полуфабрикат с 
комками муки

Механическое воздействие (встря­
хивание форм) при выпечке. 
Засыпали всю муку сразу, плохо 
промесили тесто

Бисквитный полуфабрикат имеет 
бледную корочку

Низкая температура выпечки, не­
достаточное время выпечки

Бисквитный полуфабрикат имеет 
темно-коричневую утолщенную 
корочку

Длительное время выпечки, высо­
кая температура выпечки

Бисквитным тестом заполняют подготовленные формы, капсу­
лы до половины. Поверхность густо посыпают корицей и заполня­
ют форму тестом на 3/4 высоты. Сверху посыпают мелкорублен- 
ным миндалем и выпекают при температуре 180...200°С.

В табл. 6.18 приводятся дефекты, которые могут возникнуть 
при изготовлении бисквитного теста и полуфабрикатов из него, 
причины их возникновения.

6.2.9. Полуфабрикаты и изделия 
из заварного теста

Д ля приготовления заварного теста используют муку со сред­
ним содержанием (28...36%) сильной клейковины. При использо­
вании муки со слабой клейковиной получается полуфабрикат с не­
достаточным подъемом и без полости внутри. Процесс приготов­
ления теста состоит из двух стадий:
■ заваривание муки в кипящей воде с маслом и солью;
■ соединение этой массы с большим количеством яиц.

Основные компоненты — мука, вода, масло и яйца — использу­
ются в соотношении 1: 1:0, 5 : 1,5. При заваривании крахмал муки 
клейстеризуется, связывая большое количество воды и образуя 
очень вяз^чо массу. Температура заваренной массы 80...85°С, 
влажность 38...39%. Благодаря влаге, содержащейся в яйцах, 
влажность теста повышается до 53 %. Тем не менее в связи с на­
личием оклейстеризованного крахмала и большого количества 
белков (яиц) тесто имеет вязкую консистенцию и не растекается 
на листе. Температура готового теста около 40 °С. В первый мо­
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мент выпечки под действием высокой температуры на поверхно­
сти изделий образуется плотная корочка из денатурированного 
белка. Пары влаги, стремящиеся выйти наружу, растягивают клей­
ковину, и изделие увеличивается в объеме. Плотная корочка на 
поверхности задерживает пары влаги, и они начинают прижимать 
тесто к корочке. Внутри изделия образуется полость, которую за­
полняют кремами или начинками.

Р е ц е п т у р а  для приготовления заварного полуфабриката, г: 
мука — 456, вода — 440, масло сливочное — 228, меланж — 786, 
соль — 6. Выход: 1 000 г.

Воду, соль и сливочное масло доводят до кипения, добавляют 
всю муку сразу (рис. 6.19), перемешивают до однородной конси­
стенции и прогревают, помешивая, до образования сухой пленоч­
ки на дне кастрюли (рис. 6.20). Масса должна быть однородной, 
без комков. Ее перекладывают в котел взбивальной машины и пе­
ремешивают лопастным или крючкообразным взбивателем для 
охлаждения до температуры не ниже 65...70°С. Продолжая пере­
мешивание, постепенно добавляют меланж (яйца). Готовность те­
ста определяют по образованию треугольника на лопатке (рис. 
6.21): когда лопатку с тестом поднимают вверх, оно вытягивается, 
образуя вершину треугольника.

Рис. 6.19. Технологическая схема приготовления заварного теста

243



Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  тесто должно иметь однород­
ную, вязкую консистенцию.

Ф о р м о в а н и е  (рис. 6.22): тесто формуют при помощи конди­
терского мешка с зубчатой трубочкой в виде палочек, шариков, 
колец на кондитерских листах, слегка смазанных маслом.

Рис. 6.21. Определение готовности заварного теста по образованию тре­
угольника на лопатке
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Рис. 6.22. Формование заготовок из заварного теста

В ы п е ч к а :  выпекают при температуре 220...230°С первые 
15 мин не открывая дверцы жарочного шкафа, а затем температу­
ру понижают до 180... 200 °С и выпекают до готовности. Готовность 
полуфабриката определяют по темно-кремовому цвету корки и 
плотности бочков: они должны быть плотными, не мягкими.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у  полуфабриката: форма пра­
вильная, не расплывчатая, с большим объемом, на поверхности 
допускаются небольшие трещины, цвет темно-желтый или темно­
кремовый, внутри большая полость.

Из заварного теста можно приготовить профитроли, кольца 
воздушные, булочку со сливками, полуфабрикаты для пирожных и 
тортов. В табл. 6.19 приведены рецептуры для приготовления из­
делий из заварного теста.

Профитроли. Готовое заварное тесто выкладывают в конди­
терский мешок с гладкой трубочкой и формуют на кондитерских 
листах, слегка смазанных жиром, в виде мелких шариков диаме­
тром 1 см. Выпекают при температуре 180...200 °С.

Используют профитроли как гарнир к бульону. Профитроли 
более крупного размера наполняют кремом или различными паш­
тетами и пастами.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделия с большим объемом, 
полые внутри, без крупных трещин, цвет желтый, вкус солонова­
тый.
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Т а б л и ц а  6 .19

Масса, г
Сырье Профи­

троли
Кольца

воздушные
Булочка 

со сливками
Мука 650 260 1530
Масло сливочное 300 — 770

Яйца (меланж) 800 200 2 150

Вода 650 230 1 500
Сахар 10 10 —
Соль 15 5 30

Маргарин для смазки листов 15 — —
Маргарин — 120 —
Сахарная пудра для посыпки — 10 300
Для крема:

сливки 30%-ной жирности ____ _ 3 800

ванильная пудра — — 10
сахарная пудра — — 700

Выход 1000 10 шт. 100 шт.
по 50 г по 75 г

Кольца воздуш ные. Готовое заварное тесто выкладывают в 
кондитерский мешок с зубчатой трубочкой и формуют на конди­
терских листах, слегка смазанных жиром, в виде круглых или 
овальных колец массой 80...90 г. Выпекают при температуре
180... 200 °С.

Готовые изделия после выпечки и охлаждения посыпают сахар­
ной пудрой.

Кольца можно наполнить творожным кремом, посыпать сахар­
ной пудрой или заглазировать помадой.

Т р е б о в а н и я  к  к а ч е с т в у :  изделия с большим объемом, 
полые внутри, без крупных трещин, цвет желтый, посыпаны са­
харной пудрой.

Булочка со сливками. Готовое заварное тесто выкладывают в 
кондитерский мешок с гладкой трубочкой диаметром 1,5 см и ф ор­
муют в виде шариков массой 58 г на кондитерских листах, слегка 
смазанных жиром. Выпекают при температуре 180...200 °С. После

246

Т а б л и ц а  6 .20

Дефекты Причины возникновения

Тесто при формовании расплы­
вается, заварной полуфабрикат 
расплывчатый

Слишком жидкая консистенция 
теста, кондитерские листы сильно 
смазаны жиром

Заварной полуфабрикат имеет не­
достаточный подъем

Мука с небольшим содержанием 
клейковины, слишком густая кон­
систенция теста, низкая темпера­
тура выпечки

Заварной полуфабрикат объем­
ный, но с разрывами на поверх­
ности

Высокая температура выпечки, 
слабая консистенция теста

Изделия припеклись к кондитер­
скому листу

Неправильно подготовлены кон­
дитерские листы

Заварной полуфабрикат оседает 
при выпечке

Открывали дверцу жарочного 
ш кафа в первые 15 мин выпечки 
изделий, рано снизили температу­
ру выпечки

Заварной полуфабрикат оседает 
после выпечки

Недостаточное время выпечки

выпечки и охлаждения верхнюю часть булочки срезают по гори­
зонтали, полость заполняют из кондитерского мешка с зубчатой 
трубочкой кремом из сливок, накрывают срезанной частью и по­
сыпают сахарной пудрой.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделия с большим объемом, 
круглой формы, без крупных трещин, цвет желтый, наполнены 
кремом из сливок, сверху посыпаны сахарной пудрой.

В табл. 6.20 приводятся дефекты, которые могут возникнуть 
при изготовлении заварного теста и полуфабрикатов из него, при­
чины их возникновения.

6.2 .10 . Полуфабрикаты и изделия из 
пресного слоеного теста

Для приготовления пресного слоеного теста используют муку с 
высоким (38...40%) содержанием сильной клейковины. Сильная 
клейковина способствует образованию упругого эластичного те­
ста, хорошо сопротивляющегося разрыву при его многократной
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прокатке, что обеспечивает наилучшую слоистую структуру полу­
фабриката. Основные компоненты — мука и вода — используют­
ся в соотношении 2:1.  Лимонная кислота, используемая при за­
месе теста, применяется как улучшитель клейковины. В слабокис­
лой среде повышается вязкость белковых веществ, вследствие чего 
тесто становится более эластичным и упругим. С этой целью для 
замеса теста можно использовать теплую воду и добавлять немно­
го растительного масла.

Процесс приготовления пресного слоеного теста состоит из 
трех стадий: замеса теста, подготовки масла, прослаивания теста с 
маслом. При этом используют механический способ разрыхления 
теста — прослаивание. В процессе выпечки под действием высо­
кой температуры жир тает и впитывается в тесто. Слои становятся 
легкими. Пары влаги, образующиеся при выпечке, стремятся вый­
ти наружу и приподнимают эти слои: изделие увеличивается в 
объеме в 2— 4 раза.

Р е ц е п т у р а  для приготовления слоеного полуфабриката, г: 
мука — 658, в том числе для подпыливания — 67, масло сливоч­
ное — 439, яйца — 33, соль — 5, кислота лимонная — 0,9, вода — 
237. Выход теста: 1 136 г. Выход полуфабриката: 1 ООО г.

З а м е с  т е с т а  (рис. 6.23): в воде растворяют соль, яйца и ли­
монную кислоту, добавляют муху с учетом остатка на подпыл (око­
ло 7 %), подготовки масла (около 10 %) и различной влагопоглащае- 
мости и перемешивают до однородной массы, пока тесто не станет 
гладким. Готовое тесто подкатывают в шар на столе, подпыленном 
мукой, на поверхности делают крестообразный надрез для лучше­
го ослабления клейковины, накрывают влажной салфеткой и 
оставляют для набухания белков на 30 мин.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  готовое тесто должно быть рав­
номерно перемешанным, без комочков и следов непромеса, конси­
стенция упругая, эластичная. Температура теста должна быть 20 °С.

П о д г о т о в к а  м а с л а :  сливочное масло, температура которо­
го Ю...15°С, нарезают на куски, затем для связывания содержа­
щейся в нем влаги перемешивают с мукой в соотношении 10: 1 до 
получения однородной массы. Если этого не сделать, то во время 
прослаивания из масла будет выделяться влага, которая может вы­
звать слйпание слоев теста при многократном прослаивании. Под­
готовленное масло формуют в прямоугольный пласт толщиной
1,5...2,0 см и ставят в холодильник для охлаждения на 30...40 мин. 
Температура масла должна быть 12... 14 °С.

П р о с л а и в а н и е :  для прослаивания тесто и масло берут в со­
отношении 2:1.  Консистенция теста и масла должна быть одина-
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Рис. 6.23. Технологическая схема приготовления пресного слоеного теста

ковой. Процесс слоения теста можно производить на машине или 
вручную.

Слоение теста на машине. Куски теста формуют в виде шара, 
делают крестообразный надрез и раскатывают скалкой на подпы­
ленном мукой столе до толщины 2,0...2,5 см в средней части и
1,7...2,0 см к краям, получая при этом пласт крестообразной ф ор­
мы с четырьмя овальными концами. После раскатки с пласта те­
ста сметают муку и на середину его кладут подготовленный пласт 
сливочного масла, концы теста заворачивают в виде конверта и 
защипывают. Подготовленный конверт теста раскатывают на те- 
стораскаточной машине. Для этого конверт укладывают на верх­
ний транспортер и прокатывают через вальцы. При первой рас­
катке теста расстояние между вальцами около 2 см. Тесто склады­
вают в четыре слоя, вновь прокатывают, снова складывают в 
четыре слоя и охлаждают в течение 30... 40 мин в холодильной ка­
мере. Раскатку теста, складывание его в четыре слоя и охлажде­
ние повторяют еще раз. После этого тесто прокатывают дважды 
при расстоянии между вальцами 10 и 6 мм, складывая тесто в два 
слоя.
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Рис. 6.24. Вкладывание масла спо- Рис. 6 .25 . Складывание теста в 
собом «книжка» четыре слоя

Слоение теста вручную. Подготовленное масло можно завер­
нуть в тесто двумя способами: завертывание масла в конверт (был 
описан ранее при слоении теста на машине), «книжка» — это 
вкладывание масла между двумя слоями теста (рис. 6.24). Для это­
го готовое тесто раскатывают в пласт размером площади в 2 раза 
больше подготовленного масла. На половину теста выкладывают 
масло, холодной водой смачивают края и накрывают другой поло­
виной. Края теста защипывают. Пласт переворачивают на 90°.

Затем поверхность и стол подпиливают мукой и, начиная от 
середины, раскатывают в прямоугольный пласт толщиной 1 см, 
который имеет один слой масла и два слоя теста. С пласта смета­
ют лишнюю муку и складывают его вдвое, чтобы оба края пласта 
сходились ближе к одному краю, т.е. шов смещают с середины 
(рис. 6.25), а затем складывают пополам. Таким образом, получа­
ется четыре слоя масла и восемь слоев теста. Полученный пласт 
помещают для охлаждения в холодильную камеру на 30...40 мин, 
покрыв поверхность пленкой или влажной тканью. Раскатку, 
складывание в четыре слоя и охлаждение теста повторяют еще 3 
раза. После охлаждения пласт каждый раз переворачивают на 
90°. В процессе раскатывания масло от механического воздей­
ствия, а также от повышенной температуры помещения размяг­
чается и даже начинает расплавляться, что может вызвать разры ­
вы слоев теста и вытекание масла, а также происходит затягива­
ние клейковины, и тесто очень трудно раскатывать. При 
надавливании слои теста могут порваться и слоистость нарушит­
ся. Кроме того, прослаивая теплое тесто, жир может впитаться в 
тесто, и слоистость также нарушится. Поэтому после выполнения

I указанных процессов пласт теста накрывают пленкой и ставят на
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30...40 минут в холодильник. При этом обеспечивается целост­
ность слоев теста.

Для сокращения процесса прослаивания можно использовать 
другой вариант, когда тесто раскатывается и прослаивается 2 раза 
подряд, охлаждается, затем прослаивается еще 2 раза подряд и 
ставится в холодильник на 40... 60 мин уже перед формованием из­
делий.

Всего тесто прослаивают 4 раза и складывают каждый раз в че­
тыре слоя. При этом получается максимально допустимое количе­
ство слоев в тесте 512 и 256 слоев масла.

Можно прослаивать тесто 4 раза, складывая его 2 раза в четыре 
слоя и 2 раза в три слоя, производя чередование. При таком про­
слаивании получается 144 слоя масла и 288 слоев теста.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  готовое тесто должно иметь 
четко выраженные слои теста и жира, белый цвет с кремовым от­
тенком, эластичную, мягкую консистенцию.

Ф о р м о в а н и е :  после охлаждения слоеное тесто раскатывают 
скалкой в пласт толщиной 3...5 мм. Для штучной слойки при по­
мощи ножа, резца, выемок формуют заготовки. Например, для 
«Конверта», «Книги», «Треугольника» раскатанное тесто нарезают 
на квадраты определенной массы. Для «Конверта» квадрат смазы­
вают посередине меланжем, затем все углы квадрата загибают к 
середине, слегка прижимая. Для «Книги» половину квадрата сма­
зывают меланжем и перегибают тесто посередине, укладывая не­
смазанную половину на смазанную. Для «Треугольника» смазыва­
ют один угол квадрата и перегибают по диагонали, накладывая 
несмазанную часть на смазанную. Для «Бантика» тесто нарезают 
на прямоугольники и перекручивают их один раз посередине. Для 
«Трубочки» и «Муфточки» раскатанное тесто нарезают на поло­
ски толщиной до 10 мм, шириной 2,5 см и длиной 17 см. Накатыва­
ют винтообразно на металлические трубочки конической или ци­
линдрической формы так, чтобы при каждом витке один край по­
лоски немного находил на другой, и укладывают на листы швом 
вниз. Толщина полоски после накатки 4,5...5,0 мм. Поверхность 
«Трубочек» смазывают меланжем, а поверхность «Муфточек» не 
смазывают.

При формовке теста необходимо, чтобы лезвия ножей и края 
выемок были острыми.

Для тортов и нарезных пирожных подготовленный пласт укла­
дывают на кондитерский лист, смоченный водой. Вода препятству­
ет сжиманию тестовых заготовок и способствует большему подъе­
му изделий. После подготовки пласт теста выстаивают в течение
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ж
Рис. 6.26. Процесс формования тарталетки (а—ж)
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15 мин. Поверхность пластов теста перед выпечкой накалывают 
ножом в нескольких местах, чтобы не было вздутий при выпечке и 
поверхность оставалась ровной.

В ы п е ч к а :  выпекают при температуре 220...250°С в течение
20...30 мин. Готовность пласта определяют приподнимая его но­
жом: он не должен прогибаться.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  форма правильная (прямо­
угольная, треугольная и др.), поверхность золотистого или светло- 
коричневого цвета, изделие с хорошим подъемом, тонкие слои от 
белого до светло-желтого цвета легко отделяются.

Из слоеного теста можно приготовить пирожки с различными 
фаршами, кулебяки, курник, батончики слоеные с орехами, языки 
слоеные, ушки слоеные, печенье «Берлинское», ватрушки с творо­
гом или повидлом, рожки слоеные, волованы, полуфабрикаты для 
пирожных (рис. 6.26) и тортов. В табл. 6.21 приведены рецептуры 
для приготовления изделий из слоеного теста.

Пирожки слоены е с различны м и ф арш ами. Слоеное тесто 
раскатывают в пласт толщиной 6...7 мм, разрезаю т на квадраты 
или круглой выемкой вырезаю т заготовки, раскладывают фарш, 
края смазывают яйцом и формуют в виде треугольника или 
книжки, круглой формы из двух кругов или полукруглой ф ор­
мы.

Масса ,теста — 60 г, фарша — 30 г. Укладывают на подготовлен­
ные кондитерские листы, смазывают меланжем и сразу же выпе­
кают.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  пирожки правильной формы, с 
блестящей поверхностью золотистого цвета, с ярко выраженной 
слоистостью, хорошо пропечены.

Кулебяка слоеная с различны м и фаршами. Слоеное тесто рас­
катывают в пласт толщиной 4 мм. Часть теста оставляют для укра­
шения. Остальное тесто делят на два пласта: один более широкий, 
другой более узкий для основания кулебяки. Основание укладыва­
ют на подготовленный кондитерский лист и выпекают до полуго- 
товности. На выпеченный и охлажденный пласт выкладывают 
фарш, края смазывают яйцом и накрывают вторым пластом, слег­
ка прижимая к основанию. Поверхность смазывают яйцом и укра­
шают фигурками из теста. Выпекают при температуре 210... 230 °С. 
Можно кулебяку выпекать в один прием. Выпечка основания ку­
лебяки отдельно предотвращает «закал».

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  форма правильная, поверх­
ность светло-коричневого цвета, украшена фигурками из теста. 
Тесто в местах соприкосновения с начинкой хорошо пропечено.
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Курник. Слоеное тесто раскатывают в пласт толщиной 4...6 мм 
и вырезают две круглые заготовки: одну по диаметру формы, а 
другую большего размера. В подготовленную форму кладут заго­
товку меньшего диаметра, края смазывают яйцом, поверхность 
покрывают блинчиком, а на него выкладывают фарши из курицы, 
грибов, риса и яиц, перекладывая их блинчиками. Должно полу­
читься 5 слоев блинчиков и 4 слоя фарша.

Все накрывают второй заготовкой, плотно прижимают края к 
нижней. Поверхность смазывают яйцом, украшают фигурками из 
теста, еще раз смазывают яйцом и выпекают при температуре
210...230 °С.

Р е ц е п т у р а  д л я  ф а р ш е й ,  г: курица — 450, куриные гре­
бешки — 30, рис — 60, яйца — 80, грибы белые свежие — 150, 
масло сливочное — 50, зелень петрушки — 10, соль — 6, перец — 
0,2. Выход: 520 г.

Мякоть курицы нарезают ломтиками и заправляют маслом; в 
рассыпчатый рис добавляют 1/4 нормы крутых нарезанных яиц; 
свежие белые грибы, нарезанные ломтиками и поджаренные на 
масле, смешивают с куриными гребешками, припущенными и на­
резанными ломтиками; яйца мелко нарезают и заправляют маслом 
и зеленью.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделие куполообразной фор­
мы, поверхность блестящая, светло-коричневого цвета, украшена 
фигурками из теста; на разрезе видны слои фарша, переложенные 
блинчиками, тесто хорошо пропечено, сухое, хрупкое.

Бат ончики слоеные с орехами. Р е ц е п т у р а  для приготовле­
ния слоеного теста, г: мука — 6 400, маргарин — 3 150, меланж — 
425, ванилин — 1, лимонная кислота — 1, соль — 50. Выход: 
10 800 г.

Слоеное тесто раскатывают в пласт толщиной 4...6 мм, разре­
зают на полосы размером 7x12  см, кладут ореховую начинку и за­
вертывают рулетом. Выпекают при температуре 240...250°С. 
Охлажденные изделия посыпают сахарной пудрой.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделия имеют форму трубоч­
ки, поверхность посыпана сахарной пудрой, на разрезе видна на­
чинка из орехов в виде спирали.

Язы ки слоеные. Слоеное тесто раскатывают в пласт толщиной
5...6 мм, овальной выемкой с зубчатыми краями вырезают заго­
товки и раскатывают их в длину на столе, посыпанном сахарным 
песком. Укладывают на подготовленный кондитерский лист и зуб­
чатым резцом вдоль изделий проводят линию для предохранения 
поверхности от вздутий. Выпекают при температуре 240...250 °С.
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Рис. 6.27. Процесс формования печенья «Ушки слоеные» (а—в )

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  изделия удлиненной овальной 
формы, сверху посыпаны сахаром, тесто сухое, хрупкое, легко рас­
слаивается.

Ушки слоеные  (рис. 6.27). Слоеное тесто раскатывают в пласт 
толщиной 3 мм на столе, посыпанном сахарным песком. Сверты­
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вают по длине пласта с двух сторон к середине и пополам в виде 
рулета. Разрезают на изделия шириной 1,5...2,0 см и укладывают 
на кондитерский лист спиралью вверх. Выпекают при температу­
ре 240...250°С. В процессе выпечки изделия переворачивают.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  форма изделий в виде сердеч­
ка, видны слои сахара, тесто сухое, хрупкое.

Печенье  «Берлинское». Формуют так же, как и «Ушки слое­
ные». После выпечки поверхность изделий смазывают фруктовой 
начинкой с добавлением лимона и глазируют помадой.

Ват руш ки из слоеного т ест а с творогом или повидлом. Сло­
еное тесто раскатывают в пласт толщиной 5 мм и вырезают из 
него заготовки круглой формы массой 29 г. Края заготовки защи­
пывают так, чтобы получился бортик. Укладывают на листы, до­
нышко прокалывают и наполняют фаршем (15 г). Поверхность ва­
трушки с творогом смазывают яйцом и выпекают при температу­
ре 230.„250°С.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  форма изделий круглая, по­
верхность блестящая, видна начинка творожная или повидло, те­
сто сухое, хрупкое.

Рожки слоеные. Слоеное тесто раскатывают в пласт толщиной 
5 мм и вырезают из него круглой гофрированной выемкой диаме­
тром 90 мм заготовки массой 59 г. Раскатывают скалкой в одном 
направлении, придавая им овальную форму. На середину заготов­
ки отсаживают полоску повидла (20 г), края полоски смазывают 
яйцом и формуют в виде полумесяца. Укладывают на кондитер­
ские листы и выпекают при температуре 230...250°С. После вы­
печки и охлаждения посыпают сахарной пудрой.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  форма изделий круглая, по­
верхность блестящая, видна начинка творожная или повидло, те­
сто сухое, хрупкое.

Волованы. Это тарталетки из слоеного теста круглой или оваль­
ной формы, которые наполняют различной начинкой или кре­
мом.

Слоеное тесто раскатывают в пласт толщиной 3...5 мм и выре­
зают из него круглой выемкой заготовки. Половину заготовок 
укладывают на подготовленный кондитерский лист и смазывают 
их меланжем. У остальных заготовок вырезают середину выемкой 
меньшего диаметра. Кольца кладут на противень сверху заготовок 
в виде бортика. Поверхность смазывают яйцом, в середине дела­
ют проколы и выпекают при температуре 240.„250 °С.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  форма изделий круглая, по­
верхность блестящая, внутри углубление, тесто сухое, хрупкое.
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Греческая слойка. Р е ц е п т у р а ,  г: мука — 538, масло сливоч­
ное — 118, меланж — 50, соль — 5,4, уксусная эссенция — 0,27, 
вода — 150; для начинки: грецкие орехи — 269, сахар-песок — 43; 
для смазки: меланж — 20; для глазирования: мед — 54. Выход- 
1 ООО г.

Слоеное пресное тесто раскатывают в пласт толщиной 4...5 мм 
и разрезают на квадраты размером 90 х 90 мм массой 55 г. На сере­
дину квадрата кладут начинку из грецких орехов и закрывают 
конвертом. Укладывают на подготовленные кондитерские листы, 
смазывают меланжем и выпекают при температуре 240...250°С.

Т а б л и ц а  6.22

Дефекты Причины возникновения

Тесто при слоении рвется, масло 
выступает

Недостаточное охлаждение теста 
и масла, масло слишком мягкое, 
высокая температура помещения 
или слишком низкая температура 
теста и масла, масло очень твер­
дое, использование муки с неболь­
шим содержанием клейковины

Слоеный полуфабрикат с плохим 
подъемом, сухой и жесткий, с тол­
стыми слипшимися слоями, т. е. 
с «закалом»

Мука с небольшим содержанием 
клейковины; высокая температура 
помещения, где прослаивалось 
тесто; масло при прослаивании 
имело слишком низкую темпера­
туру или было слишком мягким, 
что привело к неравномерному 
прослаиванию; недостаточное 
охлаждение теста; низкая темпе­
ратура выпечки, что приводит к 
вытеканию масла

Слоеный полуфабрикат с не­
равномерным подъемом, имеет 
вздутие

Недостаточно прокололи пласт 
перед выпечкой, края смазали яй­
цом, использовали тупые выемки

Слоеный полуфабрикат деформи­
рован (сжат)

•

Листы не смочили водой, перед 
формованием тесто мало охлаж­
дали

Поверхность слоеного полуфабри­
ката бледная, с серым оттенком

Низкая температура выпечки

Поверхность слоеного полуфабри­
ката темная

Высокая температура выпечки
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Выпеченные изделия смазывают растопленным медом и подсуши­
вают в жарочном шкафу в течение 1... 2 мин.

В табл. 6.22 приводятся дефекты, которые могут возникнуть 
при изготовлении пресного слоеного теста и полуфабрикатов из 
него, причины их возникновения.

6.2 .11 . Крош ковый полуфабрикат

Полуфабрикат называется крошковым, потому что основным 
компонентом в его рецептуре является крошка, представляющая 
собой протертые обрезки от полуфабрикатов тортов и пирожных, 
а также обрезки выпеченных полуфабрикатов и кексов. Крошку 
соединяют с мукой. Лучше использовать муку с низким содержа­
нием клейковины. Полуфабрикат должен быть пористым, поэтому 
применяют химический способ разрыхления.

В табл. 6.23 приведены рецептуры для приготовления различ­
ных видов крошкового полуфабриката.

Т а б л и ц а  6.23

Сырье
Масса, г, для полуфабриката

«Дачный» «Любительский» «Особый»

Мука ' 1144 1184 1363

Масло сливочное 477 — —

Меланж 667 1154 1461

Сахар-песок 1240 — 740

Какао-порошок 57 55 39

Эссенция 9,5 14.6 13,6

Сода (натрий двууглекислый) 9,5 9,7 9,8

Аммоний углекислый 38,1 48,7 58,4

Ж ж енка 257 539 428

Обрезки от тортов и пирож­
ных

6 675 2 756 —

Обрезки от полуфабрикатов — 5 624 —

Обрезки от полуфабрикатов, 
тортов, пирожных, кексов

— — 8811

Выход 10 000 10 000 10 000
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«Дачный» (рис. 6.28). Меланж с сахаром взбивают до раство­
рения кристаллов сахара, добавляют размягченное сливочное мас­
ло, разрыхлители, крошку, жженку, какао-порошок. Перемешива­
ют до однородной консистенции, добавляют муку, эссенцию и за­
мешивают тесто.

«Особый» (рис. 6.29). Готовят без добавления сливочного масла. 
Меланж с сахаром взбивают до растворения кристаллов сахара, 
добавляют разрыхлители, крошку, жженку, какао-порошок. Пере­
мешивают до однородной консистенции, добавляют муку, эссен­
цию и замешивают тесто.

«Любительский» (рис. 6.30). Готовят без добавления сахара-песка 
и сливочного масла. Меланж взбивают, добавляют разрыхлители, 
крошку, жженку, какао-порошок. Перемешивают до однородной 
консистенции, добавляют муку, эссенцию и замешивают тесто.

Ф о р м о в а н и е :  приготовленное тесто выкладывают в капсу­
лы или формы, дно которых выстлано бумагой, на 2 /3 высоты. По­
верхность теста покрывают промасленной бумагой.

В ы п е ч к а :  продолжительность выпечки при температура 170... 
200°С — 40...75 мин. Готовность полуфабриката определяют пу­
тем прокалывания деревянной шпажкой или путем надавлива­
ния.

О х л а ж д е н и е :  выпеченный полуфабрикат охлаждают в те­
чение 20...30 мин, вынимают из противня или форм и выдержи-

Рис. 6.28. Технологическая схема приготовления крошкового полуфабри­
ката «Дачный»
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Рис. 6.29. Технологическая схема приготовления крошкового полуфабри­
ката «Особый»

Рис. 6.30. Технологическая схема приготовления крошкового полуфабри­
ката «Любительский»

вают для укрепления структуры в течение 6...8 ч. После этого 
снимают бумагу и полуфабрикат зачищают. Используют для при­
готовления тортов и пирожных.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  форма правильная, поверх­
ность гладкая, цвет коричневый, корочка тонкая, мякиш пористый, 
хорошо пропеченный темно-коричневого цвета.
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Т а б л и ц а  6.24

Дефекты Причины возникновения

Полуфабрикат плотный, тяжелый 
с признаками закала

Применение значительного 
количества крошек сахарных и 
заварных трубочек и обрезков с 
большим содержанием крема или 
жира, толстый слой теста, повы­
шенная температура выпечки, 
слишком густое тесто

Полуфабрикат с подгорелой по­
верхностью и плохо пропеченным 
мякишем

Повышенная температура вы­
печки

В табл. 6.24 приводятся дефекты, которые могут возникнуть 
при изготовлении крошкового полуфабриката, и причины их воз­
никновения.

6.2 .12 . Полуфабрикаты из сахарного теста

Сахарный полуфабрикат используют в приготовлении десер­
тов, специальных сортов пирожных, а кроме того, для изготовле­
ния различных деталей украшений к пирожным и тортам (ручки 
корзиночек, уши зайцев, крылья птичек и т.п.).

Для приготовления сахарного теста используют яично­
молочный сироп.

Во избежание затягивания теста берут муку со средним или 
низким содержанием клейковины. Основные компоненты — мука, 
сахар и молоко — используются в соотношении 1: 1: 1.  Температу­
ра теста должна быть 15... 20 °С. Тесто имеет мазеобразную конси­
стенцию. Сахарное тесто можно приготовить с добавлением оре­
хов.

Для улучшения качества тесто рекомендуется выдержать в те­
чение суток в холодильнике.

Тесто для сахарного полуфабриката можно приготовить по ре­
цептурам нредставленным в табл. 6.25.

Сахарное тест о  (рис. 6.31). Молоко, сахар и яйца перемеши­
вают до растворения кристаллов сахара, добавляют ванилин и 
муку. Замешивают тесто до однородной консистенции.

Сахарное т ест о с орехами. Готовят так же, но вместе с мукой 
добавляют измельченные орехи.
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Т а б л и ц а  6.25

Сырье
Масса, г, для полуфабриката

Сахарный Сахарный с орехами

Мука 499 380

Сахар-песок 499 380

Молоко 499 380

Яйца 125 95

Ванилин 5 4

Орехи — 258

Маргарин 10 10

Выход 1 000 1000

Ф о р м о в а н и е :  тесто формуют на кондитерских листах, слег­
ка смазанных жиром, в виде заготовок круглой или овальной ф ор­
мы толщиной 1,5...2,0 мм или при помощи трафаретов разно­
образной формы.

Нельзя тестовые заготовки держать дольше 10... 15 мин, так как 
поверхность их подсохнет, произойдет кристаллизация сахара и 
выпеченный полуфабрикат будет иметь засахаренную, неглянце­
вую поверхность.

В ы п е ч к а :  после формования выпекают при температура
200...250 "С в течение 8... 10 мин. Сразу же после выпечки в горя­
чем виде полуфабрикату можно придать форму трубочки, конуса,

Рис. 6.31. Технологическая схема приготовления сахарного теста
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корзиночки и т.п. Используют в приготовлении десертов, для 
украшения тортов, пирожных и наполнения.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  поверхность полуфабриката 
глянцевая, цвет от желтого до светло-коричневого. Выпеченный 
полуфабрикат имеет небольшую влажность и содержит значи­
тельное количество сахара, поэтому быстро затвердевает и стано­
вится ломким.

ПОЛУФАБРИКАТЫ И ИЗДЕЛИЯ 
ИЗ СУХИХ СМЕСЕЙ ПРОМЫШЛЕННОГО 
ПРОИЗВОДСТВА

В настоящее время в кондитерских цехах для приготовления 
полуфабрикатов и изделий широко используются сухие смеси 
промышленного производства. Для примера рассмотрим смеси 
компаний «Восток-Запад Сервис» и ООО «Пи-Трейд».

6.3.1. Смеси для бисквита компании 
«Восток-Запад Сервис»

Компания «Восток-Запад Сервис» предлагает смеси для приго­
товления белого бисквита Biscamix, масляного бисквита Vero extra 
сасе mix и шоколадного бисквита Double choc cake mix. Смесь для 
шоколадного бисквита представляет собой порошок коричневого 
цвета с кусочками шоколада.

С приготовленным бисквитом легко работать: он не крошится, 
при пропитке не теряет форму. Бисквит можно замораживать. По­
сле размораживания он сохраняет все свои качества.

Рецептуры для приготовления этих бисквитов представлены в 
табл. 6.26.

Бисквит Biscamix. Все компоненты по рецептуре закладыва­
ются в котел взбивальной машины и взбивают в течение 8 ... 1 0  мин 
на высокой скорости. Также из этой смеси можно приготовить те­
сто для рулета.

Ф о р м о в а н и е :  тесто выливают в подготовленные формы сло­
ем 4...5 см.

В ы п е ч к а :  при температуре 170... 180 °С в течение 20...25 мин.
Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  бисквит светло-желтого цвета с 

нежной мягкой структурой и приятным запахом.

6.3.
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Т а б л и ц а  6.26

Сырье

Масса, г

Бисквит 
Biscamix 
в форме

Бисквит 
Biscamix 

для рулета

Бисквит 
Vero extra 
сасе mix

Бисквит 
Double choc 

сасе mix

Смесь для белого би­
сквита Biscamix

1000 1 000 — —

Яйца 750 900 500 200

Вода 100 — — 200

Маргарин — — 500 —

Смесь для масляного 
бисквита Vero extra 
сасе mix

1 000

Смесь для шоколад­
ного бисквита Double 
choc сасе mix

1 000

Итого 1850 1 900 2 000 1400

Бисквит  Vero extra cake mix. Маргарин измельчают (можно 
использовать растительное или сливочное масло). Помещают все 
компоненты в котел взбивальной машины с плоским венчиком и 
взбивают в течение 1 мин на высокой скорости, затем 2  мин — на 
низкой.

Ф о р м о в а н и е :  тесто выливают в подготовленные формы.
В ы п е ч к а :  при температуре 160 °С в течение 50... 60 мин.
Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  бисквит светло-песочного цве­

та с плотной нежной структурой, хорошим запахом и вкусом. Этот 
бисквит даже после недельного хранения остается мягким и не 
утрачивает вкусовых качеств.

Бисквит  Double choc cake mix. Все компоненты помещают в 
котел взбивальной машины и взбивают в течение 5 мин на низкой 
скорости.

Ф о р м о в а н и е :  готовое тесто выливают в подготовленные 
формы слоем 4...5 см.

В ы п е ч к а :  при температуре 185 °С в течение 40... 50 мин.
Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  бисквит темно-шоколадного 

цвета с вкраплениями нерастопленного шоколада, с плотной неж­
ной структурой и ярко выраженным запахом и вкусом шоколада.

Смесь «Кокомикс». Готовая кондитерская смесь на основе из­
мельченного кокоса предназначена для изготовления пирожных,
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тортов, печенья, а также для обсыпки хлебобулочных и других 
кондитерских изделий.

С о с т а в :  измельченный кокос, сахар, обезжиренное сухое мо­
локо, модифицированный крахмал, сухой яичный белок, пекар­
ский порошок, ванилин, бета-каротин.

Р е ц е п т у р а :  на 1 кг смеси «Кокомикс» для пирожных берут 
400 г воды, а для начинок — 800... 1 ООО г воды.

П р и г о т о в л е н и е :  смесь помещают в тестомесильную маши­
ну, добавляют воду и взбивают на средней скорости в течение 
5 мин, оставляют набухать 15...20 мин. Для начинки смесь замачи­
вают 1 2  ч.

В смесь можно добавлять различные ароматизаторы, какао- 
порошок, глазури.

Ф о р м о в а н и е :  готовое тесто «отсаживают» из кондитерско­
го мешка с насадкой большого диаметра на смазанный кондитер­
ский лист.

В ы п е ч к а :  при температуре 170... 180°С в течение 20...35 мин 
до светло-золотистого цвета.

Х р а н е н и е :  готовые изделия можно хранить длительное вре­
мя. В замороженном виде — до 30 сут.

М индальны й наполнит ель Vipan. Используется для приготов­
ления миндальных пирожных.

Р е ц е п т у р а ,  г: пшеничная мука — 1 500, белок яйца — 1 500, 
сахарный песок — 800, сахарная пудра — 1 900, миндальный на­
полнитель Vipan — 2 000.

П р и г о т о в л е н и е :  в котел взбивальной машины помещают 
белок, сахарную пудру, сахар, порошковый миндальный наполни­
тель. Взбивают в течение 5 . . . 6  мин. Затем всыпают в смесь муку и 
перемешивают.

Ф о р м о в а н и е :  готовое тесто формуют в виде печенья из кон­
дитерского мешка с гладкой или зубчатой трубочкой на смазан­
ных маслом листах.

В ы п е ч к а :  при температуре 180 °С.

6.3.2. Сухие смеси компании 
•ООО «Пи-Трейд»

Смесь для бисквит а  «Ж еноаз». Сухая смесь может использо­
ваться для приготовления основного или творожного бисквита. 
Рецептура представлена в табл. 6.27.
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Т а б л и ц а  6.27

Сырье
Масса, г

Бисквит «Женоаз» 
основной

Бисквит «Женоаз» 
творожный

Сухая смесь «Женоаз» 1 400 666

Яйца 2 000 333

Творог или сметана — 266

Мука в /с 600 —

Сахар-песок 800 —

Вода 200 —

Итого 5 000 1 265

П р и г о т о в л е н и е :  для творожного бисквита в котел взби­
вальной машины помещают диетический творог или сметану 
25%-ной жирности, яйцо, смесь «Женоаз» и взбивают на высокой 
скорости в течение 1 0  мин.

Для приготовления основного бисквита смесь, яйцо, муку, са­
хар, воду одновременно загружают в котел взбивальной машины 
и взбивают в течение 1 0  мин.

Ф о р м о в а н и е :  готовое тесто выкладывают в подготовленные 
формы.

В ы п е ч к а :  при температуре 170... 190°С в течение 25...40 мин.
После выпечки формы переворачивают.

ПОЛУФАБРИКАТЫ И ИЗДЕЛИЯ 
ПОНИЖЕННОЙ КАЛОРИЙНОСТИ

Изделия пониженной калорийности могут быть рекомендова­
ны для диетического (диеты № 5, 7, 10, 11, 15) и рационального пи­
тания.

Для пирожных, тортов, рулетов и других мучных кондитерских 
изделий пониженной калорийности готовят выпеченные полуфа­
брикаты с низкой энергетической ценностью. Калорийность 
(энергетическая ценность) может быть снижена за счет замены 
части жира, сахара и яиц плодово-ягодными пюре или пастами. 
Рецептуры для приготовления некоторых таких полуфабрикатов 
приведены в табл. 6.28.
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Т а б л и ц а  6.28

Сырье

Масса, г
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Мука в/с 2 860 3 700 5 660 5 640 6 000

Крахмал картофель­
ный

720 — — — —

Меланж 5 620 5700 — 720 750

Повидло яблочное 3 570 — — 2 200 —

Кислота лимонная 10 10 10 10 —

Вода 50 — 630 500 —

Сахар-песок — 2 600 1 250 900 1 685

Пюре яблочное — 1 700 2 750 1 375

Маргарин сливочный — — 1 250 2 000 2315

Натрий двууглекис­
лый

— — 75 40 51

Аммоний двууглекис­
лый

— — — 17 —

Соль — — — 22 21

Мед — — 440 — —

Корица 25

Ж женка 190

Выход 10 00(1 10 000 10 000 1 (1 000 10 ООО

Бисквит  с повидлом. Тесто для бисквита готовят основным хо­
лодным способом. Меланж, сахар-песок, повидло яблочное, тща­
тельно перемешанное с раствором лимонной кислоты, взбивают 
до увеличения в объеме в 2,5 — 3 раза. Постепенно добавляют 
муку, смешанную с крахмалом, и аккуратно замешивают тесто.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  готовое тесто должно быть 
пышным, хорошо насыщенным воздухом, равномерно переме­
шанным, без комочков и иметь кремовый цвет.
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Ф о р м о в а н и е :  бисквитное тесто сразу же после приготовле­
ния выпекают, так как оно при хранении оседает. Формы или кап­
сулы смазывают маслом, выстилают бумагой и наполняют тестом 
на 3/4 высоты.

В ы п е ч к а :  выпекают при температуре 180...200 °С. Готовность 
полуфабриката определяют путем надавливания или прокалыва­
ния деревянной шпажкой. Полуфабрикат должен восстанавливать 
форму, а шпажка должна быть сухой.

Выпеченный бисквитный полуфабрикат охлаждают в течение
20...30 мин и освобождают от форм или капсул, вырезая тонким 
ножом по всему периметру. Бисквитный полуфабрикат выдержи­
вают для укрепления структуры в течение 8 ... 1 0  ч при температу­
ре 15...20°С. После этого бумагу снимают.

Бисквит  яблочны й для  рулета. Тесто готовят основным хо­
лодным способом. Меланж, сахар, яблочное пюре и лимонную 
кислоту взбивают до увеличения в объеме в 2,5 — 3 раза. Посте­
пенно добавляют муку и аккуратно замешивают тесто.

Ф о р м о в а н и е :  готовое тесто разливают на кондитерские ли­
сты, смазанные жиром, выстланные бумагой или силиконовым 
ковриком. Тесто разравнивают в тонкий пласт толщиной 5...7 мм 
так, чтобы края были толще и они не подгорели.

В ы п е ч к а :  выпекают при температуре 200...220°С. Выпечен­
ный бисквит выдерживают при температуре 15...20°С. Перед ис­
пользованием бумагу снимают.

Коврижка яблочная. Готовят пряничное тесто. Воду, сахар, 
мед, жженку, лимонную кислоту и яблочное пюре нагревают до 
температуры 60...65°С, помешивая до полного растворения. Сое­
диняют со взбитым маргарином, добавляют корицу и муку, пере­
мешанную с двууглекислым натрием, и замешивают тесто. Как 
только мука соединится с продуктами, замес прекращают. Готовое 
тесто охлаждают.

Ф о р м о в а н и е :  тесто делят на куски по 3...4 кг, раскатывают 
в пласт по длине и ширине кондитерского листа толщиной
10... 15 мм. Укладывают на листы, смазанные жиром и подпылен­
ные мукой. Поверхность пласта смачивают водой, чтобы не сжи­
мался, и в нескольких местах прокалывают, чтобы не было взду­
тий.

В ы п е ч к а :  при температуре 180...200°С.
Песочно-яблочный полуфабрикат . Готовят песочное тесто. 

Маргарин, соединенный с двууглекислым натрием, перемешива­
ют с сахаром до однородного состояния. Затем добавляют повид­
ло, соединенное с раствором лимонной кислоты, и продолжают
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перемешивать до однородного состояния. После этого добавляют 
яйца, соль, углекислый аммоний и снова перемешивают. В полу­
ченную однородную массу добавляют муку и замешивают тесто. 
Как только мука соединится с продуктами, замес прекращают. Го­
товое тесто охлаждают.

Песочно-яблочный полуф абрикат  для корзиночек. Приготав­
ливают так же, как было описано ранее, только вместо повидла ис­
пользуют пюре.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  песочное тесто должно иметь 
гладкую поверхность, без комочков и следов непромеса; цвет 
бледно-желтый или кремовый.

Формуют и выпекают так же, как и классическое песочное те­
сто.

Изделия пониженной калорийности могут быть рекомендова­
ны для диетического (диеты № 5, 7, 10, 11, 15) и рационального пи­
тания. В табл. 6.29 приведены рецептуры для приготовления таких 
изделий.

Рулет  «Снеж инка». Бисквит яблочный для рулета смазывают 
начинкой яблочной и свертывают в рулет. Поверхность покрыва­
ют кремом белково-яблочным. Боковые стороны обсыпают би­
сквитной крошкой. Сверху рулет украшают этим же кремом.

Пирог «Осенний». Бисквит с повидлом зачищают, разрезают 
на три пласта и прослаивают яблочной начинкой. Поверхность и 
боковые стороны смазывают яблочной начинкой и обсыпают 
крошкой из основного бисквита.

Кекс яблочный. Подготовленный маргарин перемешивают с 
частью двууглекислого натрия и соединяют с сахаром. Взбивают, 
добавляют яйца, соль, яблочное пюре перемешивают до однород­
ного состояния. В полученную массу добавляют муку с оставшим­
ся двууглекислым натрием и замешивают тесто. Как только мука 
соединится с остальными компонентами, замес прекращают.

Готовое тесто раскладываем в смазанные маслом формы по
90...92 г и выпекаем при температуре 200...215 °С.

Коврижка яблочная. Выпеченные и охлажденные пласты ков­
рижки попарно прослаивают начинкой яблочной. Сверху посыпа­
ют сахарной пудрой.

Кофкики яблочные. Тесто готовят так же, как и для коврижки 
яблочной. Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 7 . . . 8  мм и 
круглой выемкой диаметром 95 мм вырезают коржики. Укладыва­
ют на подготовленные листы. Поверхность смазывают яйцом и 
вилкой наносят рисунок в виде волнистых линий. Выпекают при 
температуре 200...210°С.
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Т а б л и ц а  6.29

Масса, г

Сырье и полуфабрикаты

Ру
ле

т
«С

не
ж

ин
ка

»

П
ир

ог
«О

се
нн

ий
»

К
ек

с
яб

ло
чн

ы
й

К
ов

ри
ж

ка
яб

ло
чн

ая

К
ор

ж
ик

яб
ло

чн
ы

й

Бисквит яблочный для 
рулета

590 — — — —

Начинка яблочная 260 375 — 200 —

Крем белково­
яблочный

110 — — — —

Крошка бисквитная 40 — — — —

Бисквит с повидлом — 590 — — —

Бисквит основной — 35 — — —

Мука — — 308 — 430

Сахар-песок — — 135 — 180

Маргарин — — 145 — 45

Яйца — — 140 — 60/10

Пюре яблочное — — 177 — 140

Соль — — 1 — —

Натрий двууглекис­
лый

— — 5 — 2

Пудра рафинадная — — 10 10 —

Коврижка яблочная — — — 800 —

Аммоний углекислый — — — — 2

Выход 1 ООО 1 000 750 1 000 750

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Какие виды теста должны иметь эластичную структуру?
2. В каких видах теста используют химические разрыхлители?
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3. Почему в приготовлении сдобного теста соду соединяют с му­
кой?

4. Чем песочное тесто отличается от сдобного?
5. Что нужно делать, если после замеса песочное тесто бле­

стит?
6. По каким признакам определяют готовность заварного теста 

и заварного полуфабриката?
7. Как подготавливают яичные белки для приготовления воздуш­

ного теста?
8. С каким содержанием клейковины используют муку в приго­

товлении бисквитного теста?
9. Из каких стадий состоит процесс приготовления слоеного те­

ста?
10. Что такое волованы?

Рис. 2. Хлеб из ржаной и пшеничной муки



Рис. 3. Булочка «Ванильная»

Рис. 4. Булочка «Домашняя»

Рис. 6. Булочка с кремом



Рис. 7. Булочка «Бриош»

Рис. 8. Булочка «Спиральная устрица»

Рис. 9. Б улочки  в ассо р ти м ен те

Рис. 10. Рулет фруктовый



Рис. 12. Бисквитно-кремовое шоколадное пирожное Рис. 14. Буше фруктовое



Рис. 15. Песочное пирожное, глазированное помадой под мрамор

Рис. 16. Корзиночка с кремом

Рис. 17. Корзиночка с кремом 
«Зефир»

Рис. 18. Заварное кольцо

Рис. 19. Трубочка с кремом Рис. 20. Эклер шоколадный
(эклер)

Рис. 21. Орешек



Рис. 23. Миндальное пирожное

Рис. 24. Торт «Бисквитно-кремовый»

Рис. 26. Торт «Гусиная лапка»



Рис. 27. Торт «Прага»

Рис. 28. Торт «Трюфель» Рис. 30. Торт «Москва»



Рис. 32. Торт «Кармен» Рис. 34. Торт «Абрикотин»



Рис. 36. Торт «Воздушно-ореховый»

Глава 7

ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ОФОРМЛЕНИЕ 
ОТЕЧЕСТВЕННЫХ КЛАССИЧЕСКИХ, 
ФРУКТОВЫХ И ЛЕГКИХ 
ОБЕЗЖИРЕННЫХ ТОРТОВ 
И ПИРОЖНЫХ

|  КЛАССИФИКАЦИЯ ПИРОЖНЫХ И ТОРТОВ

Пирожные и торты — это штучные мучные кондитерские из­
делия, имеющие разнообразную форму и художественно укра­
шенную поверхность. Пирожные и торты вырабатывают из одних 
и тех же полуфабрикатов. Различие между ними состоит в массе и 
отделке поверхности. Так, одно пирожное весит от 17 до 110 г, а 
один торт — от 250 г до 10 кг и более. Большая поверхность торта 
позволяет разнообразнее и оригинальнее украсить его.

Пирожное каждого сорта может выпускаться большим или ма­
лым. Так, например, бисквитное пирожное, глазированное пома­
дой, с белковым кремом вырабатывается массой 75 и 45 г; воздуш­
ное с кремом — 55 и 35 г и т. п.

Наиболее распространенные геометрические формы пирож­
ных и тортов — квадратная, прямоугольная и круглая. Пирожные 
и торты могут иметь треугольную, ромбовидную, овальную и дру­
гую форму.

По сложности отделки торты делятся на торты массового про­
изводства, вырабатываемые, как правило, по унифицированным 
рецептурам массой 250 г, 500 г, 1 кг и 1,5 кг; торты литерные — это 
бисквитно-кремовые торты массой 2 ... 3 кг, с более сложной отдел­
кой поверхности, чем торты массового производства; фигурные — 
масса не менее 1,5 кг. Размеры торта, характер отделки определяют­
ся требованиями покупателя; фирменные торты изготавливаются 
отдельными предприятиями. Технология приготовления, рецептуры 
на фигурные и фирменные торты и пирожные разрабатываются 
непосредственно кондитерами данного предприятия с учетом цен 
прейскуранта и утверждаются приказом по предприятию.
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В соответствии с исходными выпеченными полуфабрикатами и 
особенностями изготовления пирожные и торты подразделяются 
на отдельные группы: бисквитные, песочные, слоеные, заварные, 
воздушные, миндально-ореховые, крошковые, сахарные и комби­
нированные.

Легкие и обезжиренные пирожные и торты представляют со­
бой изделия с пониженным содержанием калорий. К таким тор­
там и пирожным относятся, прежде всего, изделия с белковым 
кремом, йогуртовым, творожным суфле и фруктово-желейные. 
В качестве выпеченного полуфабриката в них чаще всего исполь­
зуют сухой бисквит, так как именно в нем содержится самое низ­
кое количество калорий.

Процесс приготовления тортов и пирожных состоит из приго­
товления выпеченных и отделочных полуфабрикатов, а затем 
сборки и отделки выпеченных полуфабрикатов.

Т р е б о в а н и я  к к а ч е с т в у :  по органолептическим показа­
телям торты и пирожные должны соответствовать следующим 
требованиям:
■ форма должна соответствовать данному наименованию изде­

лий, правильная, без изломов и вмятин, с ровным срезом для 
нарезанных изделий;

■ поверхность художественно отделана кремом или другими от­
делочными полуфабрикатами. Не допускается расплывчатый 
рисунок из крема, поседевшая шоколадная глазурь, неопрятный 
вид изделий, допускаются небольшие наплывы глазури;

■ на разрезе виды один или несколько слоев выпеченного полу­
фабриката без следов непромеса, прослоенных отделочными 
полуфабрикатами;

■ полуфабрикаты в виде стаканчиков, рожков, корзиночек, шари­
ков, батончиков, трубочек должны быть наполнены отделочны­
ми полуфабрикатами;

■ бисквитный и крошковый полуфабрикат может быть пропитан 
или не пропитан сиропом;

■ заварной полуфабрикат должен быть без сквозных трещин;
■ слоеный полуфабрикат состоит из отделяемых тонких слоев, 

связанных между собой. Допускается незначительный закал;
■ комбинированные изделия должны состоять из нескольких сло­

ев различных выпеченных полуфабрикатов;
■ для сахарных трубочек допускается неравномерная окраска по­

верхности без подгорелости;
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■ не допускаются подгорелые штучные и весовые изделия;
■ вкус, запах и цвет должны соответствовать данному наименова­

нию изделий, без посторонних привкусов и запахов.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИРОЖНЫХ И ТОРТОВ 

7.2.1. Бисквитные пирожные и торты

Бисквитные пирожные и торты являются самыми распростра­
ненными. Они обладают высокими вкусовыми качествами и бла­
годаря пышной и мягкой структуре бисквита очень удобны для из­
готовления.

Основой (корпусом) бисквитных пирожных и тортов является 
бисквитный полуфабрикат, который готовят основным способом 
или способом «Буше». В зависимости от формы изделия бисквит 
выпекают в капсулах, в формах или на кондитерских листах в виде 
пластов и штучно выпеченных заготовок. Заготовки круглой или 
овальной формы формуют при помощи кондитерского мешка. Пи­
рожные и торты могут быть одно-, двух- и трехслойными.

После выпечки бисквитный полуфабрикат выдерживают в те­
чение 6 . . . 8  ч для укрепления структуры, иначе при разрезании на 
пласты форма будет деформироваться, а после промачивания си­
ропом мякиш станет липким, мажущимся. Верхний пласт при 
склеивании кладут корочкой вниз, так как при промачивании ко­
рочка намокает, отстает от мякиша и при грунтовании может сме­
шаться с кремом, джемом или помадой. Нижний пласт является 
основанием в изделии и поэтому промачивается сиропом меньше 
верхних пластов. Например, в двухслойных пирожных и тортах на 
нижний пласт используют 40 % — сиропа, а на верхний 60 %; в 
трехслойных — на нижний пласт 25 %, на средний — 35 % и на 
верхний — 40 % сиропа.

В приготовлении бисквитно-кремовых пирожных и тортов 25 % 
крема по рецептуре оставляют для отделки поверхности, 35 % кре­
ма — для склеивания пластов и 40 % крема — для грунтования по­
верхности.

Процесс приготовления бисквитных пирожных и тортов состо­
ит из следующих стадий: приготовление бисквитного полуфабри­
ката и отделочных полуфабрикатов; выравнивание боковых сто­
рон; разрезание на пласты; промачивание нижнего пласта сиро­
пом; склеивание пластов; промачивание верхнего пласта; грун-
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тование, смазывание или глазирование поверхности, разрезание 
на пирожные или торты; отделка боковых сторон и поверхности.

Бисквитные пирожные. В настоящее время производится боль­
шой ассортимент бисквитных пирожных. В табл. 7.1 приведены 
рецептуры для приготовления бисквитных пирожных массового 
производства.

Пирожное «Бисквит ное» со сливочным кремом. Пирожные, 
изготовленные по данной рецептуре, могут иметь различную фор­
му. Наиболее распространенными являются «Полоски» (нарез­
ное), «Бутербродики», «Риголетто».

«Полоски». Бисквит основной выпекают в капсулах. После вы­
печки и укрепления структуры выравнивают боковые стороны и 
разрезают на два пласта. Нижний пласт промачивают сиропом и 
смазывают кремом. Верхний пласт кладут корочкой вниз и про­
мачивают сиропом. Поверхность грунтуют кремом. Можно конди­
терской гребенкой нанести рисунок в виде волнистых линей. Раз­
резают на пирожные по трафарету и каждое пирожное украшают 
цветным сливочным кремом и фруктовой начинкой.

«Бутербродики». Бисквит выпекают в полуцилиндрической 
форме (в виде батона). После укрепления структуры нарезают по­
перек, как хлеб. На ломтики, промоченные сиропом, из кондитер­
ского мешка с зубчатой трубочкой шприцуют кремовую змейку и 
украшают фруктовой начинкой.

«Риголетто». Бисквит выпекают в полуцилиндрической фор­
ме. После укрепления структуры разрезают по горизонтали на два 
пласта. Оба пласта по месту разреза промачивают сиропом и скле­
ивают кремом. Овальную поверхность смазывают тонким слоем 
крема, из широкой плоской зубчатой трубочки по всей длине на­
носят полоску крема, а боковые стороны обсыпают бисквитной 
крошкой. Разрезают на пирожные и каждое пирожное украшают 
кремом и фруктовой начинкой.

Пирожное «Бисквит ное» фруктово-желейное. Бисквит основ­
ной выпекают в капсулах. После выпечки и укрепления структуры 
выравнивают боковые стороны и разрезают на два пласта. Нижний 
пласт промачивают сиропом и смазывают фруктовой начинкой. 
Верхний пласт кладут корочкой вниз и промачивают сиропом. По­
верхности смазывают тонким слоем фруктовой начинки, намечают 
контуры пирожных и украшают фруктами. При укладке фруктов 
желательно добиваться красивого рисунка и цветового сочетания. 
Затем заливают желе в несколько приемов. Если сразу обильно за­
лить фрукты, то может нарушиться рисунок. После застывания 
желе пласт разрезают на пирожные по намеченным контурам.
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Пирожное «Б исквит ное» с белковым кремом. Бисквитный 
пласт подготавливают так же, как и в предыдущем пирожном. 
Только поверхность, смазанную тонким слоем фруктовой начин­
ки, грунтуют белковым кремом и разрезают на пирожные. Каж­
дое пирожное украшают белковым кремом, а затем посыпают са­
харной пудрой.

Если в приготовлении пирожного используют белковый сырцо­
вый крем, то после украшения пирожные подвергают колерова­
нию, т. е. их ставят в жарочный шкаф при температуре 220... 230 °С 
на 2...3 мин. При колеровании фиксируются украшения из крема, 
на поверхности его образуется тоненькая корочка буровато­
желтого цвета. После колерования посыпают сахарной пудрой.

Пирожное «Бисквит ное», глазированное помадой, с белко­
вым кремом. Бисквит основной выпекают в капсулах. После вы­
печки и укрепления структуры выравнивают боковые стороны и 
разрезают на два пласта. Пласты, не переворачивая, склеивают 
фруктовой начинкой (донышко должно быть сверху) и глазируют 
помадой. После ее застывания разрезают горячим ножом на пи­
рожные и каждое пирожное украшают кремом белковым и кре­
мом «Шарлотт».

Пирожные «Буше». Бисквитные пирожные «Буше» представ­
ляют собой две склеенные кремом или фруктовой начинкой ле­
пешки бисквита «Буше» круглой или овальной формы с отделкой 
поверхности. Имеются также сорта пирожных, состоящие только 
из одной лепешки, на которую отсаживают крем, мусс, суфле или 
воздушный полуфабрикат. Поверхность глазируют помадой, шо­
коладом или желе.

Бисквит готовят способом «Буше». Формуют при помощи кон­
дитерского мешка с гладкой трубочкой в виде заготовок круглой 
формы диаметром 65 мм или овальной размерами 50x70 мм на 
кондитерских листах, выстланных бумагой. Выпекают при темпе­
ратуре 200 °С около 20 мин. После выпечки охлаждают.

Пирожное «Буше», глазированное с кремом. Охлажденные за­
готовки круглой или овальной формы склеивают попарно (доныш­
ками) кремом и ставят в холодильник до полного охлаждения кре­
ма. Это делают для того, чтобы заготовки лучше приклеились друг 
к другу и не отставали при глазировании. После охлаждения верх­
нюю заготовку промачивают сиропом, глазируют шоколадной по­
мадой и украшают кремом.

Пирожное «Буше» фруктовое. Легкое и обезжиренное пирож­
ное круглой или овальной формы. Донышки охлажденных загото­
вок промачивают сиропом и склеивают конфитюром. Поверх-
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ность одной заготовки глазируют шоколадной помадой и украша­
ют белой помадой рисунком в виде раскрученной спирали.

Пирожное «Ш т аф ет ка». Бисквит готовят основным спосо­
бом. Формуют и выпекают так же, как для рулета. После выпечки 
и охлаждения пласт смазывают кофейным кремом и свертывают в 
рулет. Ставят в холодильник до полного охлаждения крема. Затем 
поверхность рулета глазируют шоколадной глазурью и посыпают 
орехами. Когда глазурь застынет, рулет разрезают на пирожные 
под острым углом.

Р е ц е п т у р а  для кофейного крема, г: сливочное масло — 913, 
сахарная пудра — 457, кофе молотый — 36, ликер — 46, орехи жаре­
ные — 137 (часть орехов оставляют для украшения). Выход: 1 515 г.

Сливочное масло взбивают с сахарной пудрой, добавляют вы­
тяжку из кофе, мелко измельченные жареные орехи и ликер.

Пирожное «Рулет чешский». Бисквит готовят с добавлением 
какао. Формуют и выпекают так же, как для рулета. После выпечки 
и охлаждения пласт смазывают кремом чешским шоколадным и 
свертывают в рулет. Ставят в холодильник до полного охлаждения 
крема. Затем поверхность рулета глазируют шоколадной глазурью 
и наносят рисунок гребенкой в виде волнистых линий. Когда гла­
зурь застынет, рулет разрезают на пирожные под острым углом.

Р е ц е п т у р а  для крема чешского шоколадного, г: сливочное 
масло — 1 471, сахар-песок — 643, молоко — 643, крахмал карто­
фельный — 92, какао-порошок — 37, коньяк или вино — 37. Вы­
ход: 2 500 г.

Пирожное «Космос». Р е ц е п т у р а ,  г: бисквит круглый — 333, 
крем «Шарлотт» на агаре — 445, глазурь шоколадная — 222. Вы­
ход: 1 ООО г (масса пирожного 45 г).

На поверхность штучного бисквитного полуфабриката круглой 
формы («Буше») отсаживают конус из крема «Шарлотт» на агаре 
и глазируют шоколадной глазурью.

Бисквитные торты. В табл, 7.2 приведены рецептуры для при­
готовления тортов массового производства.

Торт «Бисквит но-кремовы й». Бисквит основной выпекают в 
капсулах. После выпечки и укрепления структуры выравнивают 
боковые стороны и разрезают на два пласта. Нижний пласт про­
мачивают сиропом и смазывают кремом. Верхний пласт кладут ко­
рочкой вниз и промачивают сиропом. Поверхность грунтуют кре­
мом. Можно кондитерской гребенкой нанести рисунок в виде вол­
нистых линей. Разрезают на торты, боковые стороны смазывают 
кремом и обсыпают крошкой. Украшают цветным сливочным кре­
мом и фруктовой начинкой.
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Торт «Сказка». Этот торт можно приготовить двумя способами.
С п о с о б  1. Бисквит выпекают в полуцилиндрической форме. 

После укрепления структуры разрезают по горизонтали на три 
пласта. Каждый пласт промачивают сиропом и склеивают шоко­
ладным кремом. Поверхность и боковые стороны торта смазыва­
ют тонким слоем крема. Нижнюю часть боковых сторон обсыпа­
ют жареной бисквитной крошкой. На поверхность из широкой 
плоской зубчатой трубочки по всей длине наносят полоску крема 
и украшают торт цветным кремом, фруктами и цукатами.

С п о с о б  2. Бисквит выпекают, как для рулета. Пласт промачи­
вают сиропом, смазывают шоколадным кремом и свертывают в 
рулет. Поверхность и боковые стороны торта покрывают белым 
кремом. Нижнюю часть рулета и торцы посыпают жареной би­
сквитной крошкой. Поверхность украшают полосками из шоко­
ладного крема в виде почернений на коре дерева, листиками, цве­
тами из крема и цукатами.

Торт «Трюфель». Бисквит основной выпекают в капсулах. По­
сле выпечки и укрепления структуры выравнивают боковые сто­
роны и разрезают на два пласта. Нижний пласт промачивают си­
ропом и смазывают шоколадным кремом. Верхний пласт кладут 
корочкой вниз и промачивают сиропом. Поверхность грунтуют 
шоколадным кремом. Разрезают на торты, боковые стороны сма­
зывают этрм ж е кремом. Поверхность и боковые стороны обсыпа­
ют трюфельной посыпкой. Украшают торт шоколадом.

Торт «О т елло». Бисквитный пласт подготавливают так же, как 
и для торта «Трюфель». Пласты промачивают сиропом с добавле­
нием коньяка, прослаивают сливочным кремом. Поверхность 
грунтуют этим же кремом. Боковые стороны смазывают кремом и 
обсыпают жареной бисквитной крошкой. Украшают торт цветным 
кремом: двумя воланами, напоминающими театральный занавес, 
лирой — эмблемой искусства, двумя розами, надписью «Отелло», 
выполненной сначала белым, а по нему повторно темным кремом, 
подкрашенным жженкой или красным красителем. В верхнем углу 
торта находится ягода вишни, глазированная желе и прикрытая 
двумя розовыми бутонами из крема.

Торт «Кофейный». Бисквит выпекают в капсулах. Пласт под­
готавливают так же, как и для торта «Трюфель». Пласты промачи­
вают кофейным сиропом, прослаивают и грунтуют кофейным 
кремом. Боковые стороны смазывают кремом и обсыпают ж аре­
ной бисквитной крошкой. Украшают торт кофейным и шоколад­
ным кремом, жареными орехами. Можно из шоколадного крема 
сделать на торте надпись «Кофе».
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Торт «Ванильны й с грибами». Бисквит выпекают в капсулах. 
Два пласта промачивают сиропом, прослаивают и грунтуют шоко­
ладным кремом «Шарлотт». Боковые стороны смазывают кремом 
и обсыпают жареной бисквитной крошкой. Украшают торт «гри­
бами» из воздушного полуфабриката и кремом «Шарлотт».

Для «грибов» воздушное тесто формуют в виде ножек и шля­
пок. Некоторые шляпки перед выпечкой посыпают бисквитной 
крошкой или после выпечки и охлаждения глазируют шоколадом.

Торт «Подарочный». Торт квадратной или круглой формы. 
Разрезают на два пласта. Промачивают сиропом и прослаивают 
сливочным кремом. Поверхность и боковые стороны грунтуют 
кремом, обсыпают жареными рублеными орехами и украшают са­
харной пудрой.

Торт «Бисквитно-фруктовый». Легкий обезжиренный торт 
квадратной или круглой формы. Два пласта промачивают сиропом и 
прослаивают фруктовой начинкой. Поверхность смазывают фрукто­
вой начинкой и украшают фруктами. Заливают желе в несколько 
приемов. После застывания желе боковые стороны смазывают 
фруктовой начинкой и обсыпают жареной бисквитной крошкой.

Торт «Бисквит ны й с белковым кремом и фруктовой про­
слойкой». Торт квадратной или круглой формы. Два пласта про­
мачивают сиропом и прослаивают фруктовой начинкой. Поверх­
ность и боковые стороны смазывают фруктовой начинкой. По­
верхность грунтуют белковым кремом. Боковые стороны обсыпают 
жареной бисквитной крошкой. Украшают торт белковым кремом, 
фруктами и сахарной пудрой.

Если в приготовлении торта используют белковый сырцовый 
крем, то после украшения торты подвергают колерованию, т. е. их 
ставят в жарочный шкаф при температуре 220... 230 °С на 2... 3 мин. 
При колеровке фиксируются украшения из крема, на поверхно­
сти его образуется тоненькая корочка буровато-желтого цвета. 
После колерования посыпают сахарной пудрой.

Торт «Колобок». Р е ц е п т у р а ,  г: бисквит — 380, варенье 
клюквенное — 300, крем белковый на агаре — 240, орехи жаре­
ные — 60, желе — 20. Выход: 1 000 г.

Торт круглой формы с выпуклой поверхностью. Три слоя би­
сквита прослаивают клюквенным вареньем и белковым кремом. 
Поверхность и боковые стороны покрывают белковым кремом, 
глазируют желе янтарного цвета и обсыпают жареными орехами.

Торт «Янтарный». Р е ц е п т у р а ,  г: бисквит — 265, джем 
абрикосовый — 595, абрикосы из компота — 70, крошка бисквит­
ная жареная — 10, желе — 60. Выход: 1 000 г.
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Торт состоит из двух—четырех пластов бисквитного полуфа­
бриката, которые прослаивают абрикосовым джемом. Поверх­
ность и боковые стороны покрывают абрикосовым джемом. По­
верхность украшают дольками абрикосов и желе. Боковые сторо­
ны обсыпают бисквитной крошкой.

Торт  «Колокольчик». Р е ц е п т у р а ,  г: бисквит ореховый — 
370, джем — 170, сироп для промочки — 200, помада — 150, орехи 
жареные — 60, джем с какао — 50. Выход: 1 000 г.

Торт квадратной или круглой формы. Разрезают на два пласта. 
Промачивают сиропом и прослаивают подкисленным джемом. 
Поверхность глазируют помадой. Боковые стороны смазывают 
джемом и обсыпают жареными рублеными орехами. Поверхность 
украшают джемом с добавлением какао в виде орнамента двумя- 
тремя цветами колокольчика.

Торт  «Б исквит но-зеф ирны й». Р е ц е п т у р а ,  г: бисквит — 430, 
крем «Зефир» — 250, варенье черносмородиновое или клюквен­
ное — 313, крошка бисквитная жареная — 7. Выход: 1 000 г.

Торт квадратной или круглой формы. Разрезают на два пласта. 
Прослаивают вареньем. Поверхность и боковые стороны грунту­
ют кремом «Зефир». Боковые стороны обсыпают крошкой. По­
верхность украшают кремом «Зефир».

Торт «Славутич». Р е ц е п т у р а ,  г: бисквит — 400, суфле — 
300, глазурь шоколадная — 137, воздушный полуфабрикат — 12, 
желе — 150. Выход: 1 000 г.

Торт круглой формы. Слои бисквитного полуфабриката про­
слаивают суфле. Поверхность промачивают теплым желейным си­
ропом, покрывают суфле, глазируют шоколадной глазурью и укра­
шают воздушным полуфабрикатом.

Р е ц е п т у р а  для суфле, г: сахар-песок — 107, патока крах­
мальная — 54, агар — 1,5, яичный белок — 19, кислота лимон­
ная — 1,4, масло сливочное — 69, молоко цельное сгущенное с са­
харом — 33, эссенция цитрусовая — 0,8. Выход: 300 г.

Торт «Барвинок». Р е ц е п т у р а ,  г: бисквит — 400, суфле — 
180, суфле шоколадное — 140, сироп ягодный натуральный — 180, 
трюфельная посыпка — 100. Выход: 1 000 г.

Торт круглой или квадратной формы. Слои бисквитного полу­
фабриката промачивают сиропом и прослаивают шоколадным 
суфле. Поверхность и боковые стороны покрывают сливочным 
суфле и обсыпают трюфельной посыпкой. Поверхность украшают
сливочным суфле.

Р е ц е п т у р а  для суфле, г: сахар-песок — 585, патока крах­
мальная — 292, агар — 8 , яичный белок — 64, кислота лимонная —-
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3.8, масло сливочное — 226, молоко цельное сгущенное с саха­
ром — 110, эссенция цитрусовая — 2,5. Выход: 1 ООО г.

Р е ц е п т у р а  для шоколадного суфле, г: сахар-песок — 585, па­
тока крахмальная — 292, агар — 8 , яичный белок — 62, кислота 
лимонная — 3,6, масло сливочное — 217, молоко цельное сгущен­
ное с сахаром — 106, какао-порошок — 64, эссенция цитрусовая —
2,5. Выход: 1 ООО г.

Торт «Нарцисс». Р е ц е п т у р а ,  г: бисквит — 350, крем тво­
рожный — 645, крошка бисквитная жареная — 5. Выход: 1 ООО г.

Торт квадратной формы. Два или три пласта бисквитного по­
луфабриката прослаивают творожным кремом. Поверхность и бо­
ковые стороны грунтуют творожным кремом. Боковые стороны 
обсыпают бисквитной крошкой. Поверхность украшают этим же 
кремом.

Р е ц е п т у р а  для творожного крема, г: масло сливочное — 277, 
сахар-песок — 277, творог 20%-ной жирности — 462, ванильная 
пудра — 4. Выход: 1 ООО г.

Торт «С творожным кремом». Р е ц е п т у р а ,  г: бисквит — 358, 
крем творожный — 412, сироп для промочки — 194, глазурь шоко­
ладная — 30, крошка бисквитная жареная — 6 . Выход: 1 ООО г.

Торт круглой или квадратной формы. Три слоя бисквитного по­
луфабриката промачивают сиропом, прослаивают творожным 
кремом. Поверхность и боковые стороны грунтуют кремом, боко­
вые стороны обсыпают бисквитной крошкой, поверхность укра­
шают шоколадной глазурью.

Р е ц е п т у р а  для творожного крема, г: творог 9%-ной жирно­
сти — 463, масло сливочное — 281, сахар-песок — 268, пудра ва­
нильная — 6 ,6 . Выход: 1 ООО г.

В табл. 7.3. и 7.4 приведены рецептуры для приготовления фир­
менных бисквитных тортов.

Торт «Российский». Бисквит готовят круглой формы с добав­
лением какао. Разрезают на три пласта. Пласты промачивают си­
ропом с добавлением меда и прослаивают сливочным кремом с до­
бавлением шоколада. Поверхность и боковые стороны грунтуют 
шоколадным кремом. Боковые стороны обсыпают жареными ру­
блеными орехами. На поверхности сливочным кремом делают 
бордюр, надпись «Российский», украшения в виде колосков, поло­
вину торта посыпают шоколадной стружкой.

Р е ц е п т у р а  для сиропа с медом, г: сахар — 652, мед — 130, 
вода — 600.

Р е ц е п т у р а  для крема с шоколадом, г: на 1 кг крема — 93 г 
шоколада.

286

N

Т а б л и ц а  7.3
-------------------------------- Масса, г, для приготовления торта (10 шт.)

Сырьем
полуфабрикаты

«Р
ос

си
йс

ки
й»

«М
ар

ик
а»

«Г
ус

ин
ая

 
ла

пк
а»

 

---
---

---
---

---
---

---
---

---
--

«Ш
те

ф
ан

ия
» «Вви

9

(0СО «Б
ир

ю
си

нк
а»

Бисквит с какао 4 020 1 530 — — 4 800 —

Крем сливочный с 
шоколадом

2 200 — — —

Сироп для про­
мочки

1 380 — — — 1 456

Шоколадная
глазурь

200 95 1 091 100 247

Крем сливочный 
шоколадный

830 — — — ---

Рулет бисквитный — 1462 — — — —

Крем на1 сливках 
шоколадный

— 5 5 1 3 6 220 8 883 3 858

Бисквит — — 1958 4 442 — 4 849

Крем сливочный 1 100 — — — — —

Вишня на коньяке — — 1 156 — — —

Какао-порошок — — — 180 — —

Крем «Чешский» — — — — 7 450 —

Орехи жареные 270 — — — — 494

Грильяжная
крошка

— — — — 1 350

Фрукты из ком­
пота

— — — — 1 300

Крем на сливках — — — — — 1 940

Лимонные дольки — — — — — 156

Выход 10 000 8 600 10 700 13 500 15 000 13 000
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Т а б л и ц а  7.4

Масса, г, для приготовления торта (10 шт.)

Сырье и полуфабрикаты

«Ж
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»
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»
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Бисквит — — — 1 510 4 388 —
Крем ореховый 3 805

Помада 1 024 — — — — 1 500
Какао-порошок 244

Повидло 488 920 — — — —
Бисквит на сметане — — 5 960 — — —
Бисквит «Прага» — 8 100 — — — —
Крем «Пражский» — 6 170 — — — —
Помада шоколадная — 2 000 — — — —
Фрукты, цукаты 146 — — 1 500 — —
Джем — — 1 940 — — 1 500
Ликер — — 70 — — —
Бисквит с какао — — — 3 485 — —
Крем «Чешский» — — — 7 405 — —
Крем на сливках шоко­
ладный

— — — — 7 627 —

Орехи жареные — — — 500 — 300
Карамель — — — — 1 485 —
Бисквит с маслом и оре­
хами

4 293 — — — — 5 000

Ж еле — — — 2 400 — —
Крем белковый заварной — — 1 980 — — —
Сахарная пудра — — 50 — — —
Сироп для промочки — — — — 1 500
Воздушный полуфабрикат — — — 200
Выход 1 1) 0 0 0 17 200 1 0  0 0 0 16 800 13 500 1 0  0 0 0
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Торт «М арика». Для этого торта готовят бисквит круглой фор­
мы с добавлением какао и бисквит для рулета. После укрепления 
структуры бисквит с какао разрезают на два пласта.

Бисквит для рулета после охлаждения склеивают попарно шо­
коладным кремом на сливках, разрезают на полоски 20...30 мм и 
закручивают в рулет, чтобы диаметр его соответствовал диаметру 
торта. Кладут на бисквитный пласт, смазанный кремом, спиралью 
вверх. Поверхность рулета смазывают кремом, накрывают вторым 
бисквитным пластом. Поверхность и боковую сторону грунтуют 
кремом. Украшают кремом и шоколадом в виде стружки.

Торт «Гусиная ла п к а ». Бисквит круглой формы разрезают на 
два пласта, но для торта используют только один. Пласт вкладыва­
ют в тортовое кольцо, на него выкладывают вишню и наполняют 
форму до краев шоколадным кремом. Выравнивают крем ножом и 
ставят в холодильник для охлаждения крема. Затем вырезают но­
жом из формы. Поверхность и боковую сторону глазируют шоко­
ладной глазурью. После застывания шоколада поверхность украша­
ют бордюром из крема и наносят рисунок в виде гусиных лапок.

Р е ц е п т у р а  для шоколадного крема на сливках, г: сливочное 
масло — 3 184, сахарная пудра — 2 509, сливки 35%-ной жирно­
сти — 645, какао-порошок — 337, ванилин — 8 . Выход: 6  220 г.

Торт «Ш тефания». Используют бисквит в виде круглых лепе­
шек. Шесть круглых бисквитных лепешек прослаивают шоколад­
ным кремом на сливках. Поверхность и боковую сторону обсыпают 
какао. На поверхности ножом наносят рисунок в виде сеточки.

Торт «В ацлавский». Шоколадный бисквит выпекают в кру­
глых формах. Разрезают на три пласта. Пласты прослаивают кре­
мом «Чешским» с добавлением части консервированных фруктов. 
Поверхность и боковую сторону грунтуют кремом «Чешский» и 
обсыпают грильяжной крошкой. Поверхность торта украшают 
кремом, фруктами и шоколадом.

Р е ц е п т у р а  для крема чешского, г: сливочное масло — 4383, 
сахар-песок — 1 917, молоко — 1 917, крахмал — 274, коньяк или 
вино — 219. Выход: 7 450 г.

Р е ц е п т у р а  для грильяжной крошки, г: сахар-песок — 756, 
патока — 378, орехи — 378, ванилин — 0,0003. Выход: 1 350 г.

Торт «Бирю синка». Бисквит круглой формы разрезают на три 
пласта, промачивают сиропом и прослаивают кремом на сливках 
шоколадным. Поверхность и боковую сторону грунтуют кремом 
на сливках. Боковые стороны обсыпают жареными рублеными 
орехами. Поверхность украшают бордюром из белого крема по 
краю, а в середине — бордюр из шоколадного крема. Внутрь этого
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бордюра вкладывают лимонные дольки, а между бордюрами по­
сыпают шоколадной стружкой.

Торт «Ж уравушка». Бисквит готовят круглой формы с добав­
лением масла и орехов. Разрезают на три пласта и прослаивают 
кремом ореховым. Поверхность и боковую сторону смазывают 
повидлом и глазируют шоколадной помадой. Украшают фруктами 
или цукатами. Когда помада застынет, при помощи трафарета 
какао-порошком наносят рисунок в виде журавля.

Р е ц е п т у р а  для крема, г: сливочное масло — 1912, желтки — 
493, сгущенное молоко с сахаром — 1 149, орехи жареные — 311, 
ванилин — 0,5. Выход: 3 805 г.

Торт «Прага». Бисквит «Прага» выпекают в круглой форме. 
После укрепления структуры разрезают на три пласта, прослаива­
ют кремом «Пражский» и ставят в холодильник для охлаждения. 
Поверхность и боковую сторону смазывают повидлом и глазиру­
ют шоколадной помадой. После ее застывания поверхность укра­
шают помадой или кремом в виде тонкой решеточки.

Торт «Снежок». Для торта готовят бисквит круглой формы на 
сметане. Разрезают на три пласта и прослаивают джемом с добавле­
нием ликера. Поверхность и боковые стороны грунтуют белковым 
кремом. Украшают этим же кремом и посыпают сахарной пудрой.

Если в приготовлении торта используют белковый сырцовый 
крем, то после украшения торты подвергают колерованию, т. е. 
ставят в жарочный шкаф при температуре 220... 230 °С на 2... 3 мин. 
При колеровании фиксируются украшения из крема, на поверх­
ности его образуется тоненькая корочка буровато-желтого цвета. 
После колерования посыпают сахарной пудрой.

Торт «Зденка». Для торта используют бисквит основной и би­
сквит с какао круглой формы. Берут два пласта с какао и один 
основной кладут в середину. Пласты прослаивают кремом «Чеш­
ский» с добавлением фруктов. Поверхность и боковую сторону 
грунтуют кремом «Чешский». Боковые стороны обсыпают жаре­
ными рублеными орехами. Поверхность украшают бордюром из 
крема «Чешский» и фруктами. Ставят в холодильник для охлажде­
ния крема, а затем заливают желе.

Торт «Добош». Готовят так же, как торт «Штефания». Поверх­
ность глазируют карамелью слоем 2,0...2,5 мм и, не давая ей за­
стыть, делят на 16 частей. Боковую сторону обсыпают бисквитной 
крошкой.

Торт «Чайный». Бисквит готовят круглой формы с добавлени­
ем масла и орехов. Разрезают на два пласта, промачивают сиро­
пом и прослаивают джемом. Поверхность глазируют помадой. Бо­
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ковую сторону смазывают джемом и обсыпают жареными рубле­
ными орехами. Поверхность украшают меренгами и помадой.

Р е ц е п т у р а  для бисквита, г: меланж — 2 379, сахар-песок —
1 413, крахмал — 8 8 , мука — 1 325, орехи — 309, сливочное мас­
ло — 177. Выход: 5 000 г.

Торт «Черный лес», или «Ш варцвальдская вишенка». Бисквит 
с какао выпекают в круглой форме. После укрепления структуры 
разрезают на три пласта. Пласты прослаивают вишневой начинкой и 
кремом из сливок. Вишневую начинку можно выложить только на 
нижний пласт. Поверхность и боковые стороны грунтуют кремом из 
сливок. Боковую сторону обсыпают рубленым миндалем и шокола­
дом. Поверхность торта делят на 10 частей. Каждую часть украшают 
«вертушкой» из крема, вишней и посыпают шоколадной стружкой.

Р е ц е п т у р а  д л я  т е с т а ,  г: мука — 140, яйца — 5 штук, са­
хар — 120, какао-порошок — 50, сахар — 120, разрыхлитель — 3. 
Выход: 450 г.

Р е ц е п т у р а  д л я  н а ч и н к и ,  г: вишня без косточек — 500, 
сахар — 100, вишневая настойка — 80, корица — 10. Выход: 650 г.

Р е ц е п т у р а  д л я  к р е м а ,  г: сливки 35%-ной жирности — 
500, сахарная пудра — 1 0 0 , закрепитель для сливок — 1 пакетик. 
Выход: 600 г.

Р е ц е п т у р а  д л я  у к р а ш е н и я ,  г: шоколад — 50, миндаль — 
50, вишня для декорирования — 11 штук. Выход: 1 800 г.

П р и г о т о в л е н и е  н а ч и н к и :  вишню соединяют с сахаром 
и доводят до кипения. Охлаждают, добавляют вишневую настойку 
и корицу.

Торт «Ежевичный». Бисквит круглой формы разрезают на два 
пласта. Нижний пласт смазывают ежевичным джемом, накрывают 
вторым пластом и вкладывают в кольцо. Затем на бисквит выкла­
дывают приготовленный йогурто-сметанный крем и часть ежеви­
ки. Охлаждают в морозильной камере. После охлаждения боковую 
сторону обсыпают миндальными лепестками, а поверхность торта 
украшают ежевикой и посыпают сахарной пудрой.

Р е ц е п т у р а  д л я  б и с к в и т а ,  г: яйца — 3 шт., сахар — 90, 
мука — 90, разрыхлитель — 2. Выход: 200 г.

Р е ц е п т у р а  д л я  к р е м а ,  г: йогурт нежирный — 450, смета­
на — 300, желатин — 6  пластинок, сливки 35%-ной жирности — 
250, сахар-песок — 250. Выход: 1 300 г.

Р е ц е п т у р а  д л я  у к р а ш е н и я ,  г: еж еви ка— 175, сахарная 
пудра — 10. Выход: 1 650 г.

П р и г о т о в л е н и е  к р е м а :  йогурт, сметану и сахар соединя­
ют, часть этой массы добавляют в замоченный и растопленный
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желатин, перемешивают до однородной консистенции и соединя­
ют с основной массой. Затем добавляют взбитые сливки и акку­
ратно перемешивают.

7.2.2. Песочные пирожные и торты

Песочные пирожные и торты являются не менее распростра­
ненными, чем бисквитные. Они обладают высокими вкусовыми 
качествами, рассыпчатой консистенцией и высокой калорийно­
стью. Для снижения калорийности сливочные кремы заменяют 
фруктовой начинкой, белковыми, творожными кремами и суфле. 
Основой (корпусом) песочных пирожных и тортов является песоч­
ный полуфабрикат, который готовят основным способом или с до­
бавлением орехов, какао-порошка, творога. В зависимости от фор­
мы изделия песочный полуфабрикат выпекают в виде пластов, 
коржей круглой, овальной формы и штучно выпеченных загото­
вок в виде полумесяца, кольца, корзиночки, лодочки, тарталетки 
круглой или овальной формы. Тесто для фигурных пирожных пе­
ред выпечкой вырубают выемками соответствующей конфигура­
ции. Для корзиночек, лодочек, тарталеток тесто раскатывают в 
пласт толщиной 6 ...7 мм. Берут формочки и укладывают их на те­
сто донышками вверх плотно друг к другу, чтобы было меньше об­
резков. По донышкам формочек прокатывают скалкой и вырезают 
кусочек теста. Переворачивают его вместе с формочкой и больши­
ми пальцами рук вдавливают в формочку. Ставят на лист и выпе­
кают при температуре 220...230 °С в течение 10... 15 мин.

Песочные пирожные и торты, как правило, не промачивают си­
ропом. Верхний пласт при склеивании кладут донышком вверх, 
так как эта сторона является более ровной. Песочные пирожные и 
торты могут быть одно-, двух- и трехслойными. Крем распределя­
ется так же, как и в приготовлении бисквитных пирожных: для от­
делки поверхности оставляют 25 % крема, на склеивание пла­
стов — 35 % и на грунтование поверхности — 40 % крема.

Процесс приготовления песочных пирожных и тортов состоит 
из следующих стадий: приготовление песочного полуфабриката и 
отделочных? полуфабрикатов; выравнивание сторон пластов и кор­
жей; склеивание пластов; грунтование, смазывание или глазиро­
вание поверхности; разрезание на пирожные или торты; отделка 
боковых сторон и поверхности.

Песочные пирожные. Рецептуры для приготовления песочных 
пирожных приведены в табл. 7.5.
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Пирожное «Песочное» с кремом. Песочные пласты толщ ин ой
7 . . . 8  мм охлаждают, выравнивают боковые стороны и склеивают 
попарно кремом. Поверхность грунтуют кремом, кондитерской 
гребенкой наносят рисунок и разрезают на пирожные. Каждое 
пирожное украшают кремом и фруктами.

Пирожное «Песочное» с фруктовой начинкой и кремом. Под­
готовленные пласты склеивают фруктовой начинкой. Верхний 
пласт грунтуют кремом и кондитерской гребенкой наносят рису­
нок. Разрезают на пирожные горячим ножом. Каждое пирожное 
украшают кремом.

Пирожное «Песочное» с белковым кремом. Подготовленные 
пласты склеивают попарно фруктовой начинкой. Верхний пласт 
грунтуют белковым кремом, разрезают на пирожные, украшают 
белковым кремом и посыпают сахарной пудрой.

Если в приготовлении пирожных используют белковый сырцо­
вый крем, то после украшения их подвергают колерованию, т.е. 
ставят в жарочный шкаф при температуре 220... 230 °С на 2... 3 мин. 
После колерования посыпают сахарной пудрой.

Пирожное «Песочное», глазированное помадой. Подготовлен­
ные пласты склеивают попарно фруктовой начинкой. Верхний 
пласт смазывают тонким слоем фруктовой начинки и глазируют 
помадой «под мрамор». Для этого поверхность глазируют помадой 
одного цвета и, пока она не застыла, из корнетика наносят помаду 
другого цвета в виде прямых или наклонных линей. Затем ножом 
или вилкой делают движения, перпендикулярные этим линиям, 
вверх и вниз.

После застывания помады пласт разрезают на пирожные горя­
чим ножом.

Пирожное «Песочное», глазированное помадой с кремом.
Подготовленные пласты склеивают попарно кремом. Верхний 
пласт смазывают тонким слоем фруктовой начинки и глазируют 
помадой.

После застывания помады пласт разрезают на пирожные горя­
чим ножом. Каждое пирожное украшают кремом.

Пирожное «П есочное» фруктово-ж елейное. Подготовленные 
пласты склеивают фруктовой начинкой. Верхний пласт смазыва­
ют фруктовой начинкой и тупой стороной ножа намечают конту­
ры пирожных. Каждое пирожное украшают фруктами и залива­
ют желе в несколько приемов при помощи кисточки сначала по­
немногу, чтобы фрукты не сдвинулись с места. Когда желе 
застынет, пласт разрезаю т на пирожные по намеченным конту­
рам.
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Рис. 7.1. Пирожное «Корзиночка» с желе и фруктами

Пирожное «Корзиночка» с желе и фруктами  (рис. 7.1). Гото­
вую корзиночку из кондитерского мешка наполняют фруктовой 
начинкой, украшают консервированными фруктами и заливают 
желе.

Пирожное «Корзиночка» с фруктовой начинкой и кремом.
Готовую' корзиночку наполняют фруктовой начинкой, украшают 
кремом и бисквитной крошкой.

Пирожное «Песочное кольцо». Р е ц е п т у р а ,  г: песочный по­
луфабрикат — 4 200, ядра орехов (жареные) — 480, меланж для 
смазки — 120. Выход: 100 шт. по 48 г.

Песочное тесто раскатывают в пласт толщиной 5... 6  мм и выре­
зают круглой гофрированной выемкой кольца диаметром 7 . . . 8  мм. 
Масса заготовки 50 г. Кольца смазывают меланжем и обсыпают 
измельченными орехами, кладут на сухие листы и выпекают при 
температуре 260...270 °С.

Пирожное «Трубочка песочная, глазированная помадой». 
Р е ц е п т у р а ,  г: песочный полуфабрикат — 500, крем из сливок — 
400, помада — 100. Выход: 1 000 г (масса пирожного 50 г).

Песочную трубочку наполняют кремом из сливок. Поверхность 
отделывают рисунком из помады в виде спирали.

Пирожное «Корзиночка» с кремом из сливок и вареньем. Р е - 
ц е п т у р а ,  г: песочный полуфабрикат — 380, варенье — 100, крем 
из сливок — 440, глазурь шоколадная — 80. Выход: 1 000 г (масса 
пирожного 50 г).
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Песочную корзиночку наполняют вареньем, украшают кремом 
и шоколадной глазурью.

Пирожное «Корзиночка» с лим онны м  кремом. Р е ц е п т у р а ,  
г: песочный полуфабрикат — 393, крем «Шарлотт» лимонный — 
367, цукаты — 30, крошка бисквитная жареная — 10. Выход: 1 ООО г 
(масса пирожного 70 г).

Песочную корзиночку наполняют кремом «Шарлотт» лимон­
ным и украшают цукатами и бисквитной крошкой.

Р е ц е п т у р а  для крема, г: крем «Шарлотт» — 910, лимоны 
свежие — 91. Выход: 1 ООО г.

Пирожное «Корзиночка» с кремом и свежими фруктами. Р е - 
ц е п т у р а ,  г: песочный полуфабрикат — 367, крем «Шарлотт» — 
232, фрукты свежие — 333, мармелад абрикосовый — 38. Выход: 
1 ООО г (масса пирожного 75 г).

Песочную корзиночку наполняют свежими фруктами. Украша­
ют кремом и свежими фруктами.

Пирожное «К орзиночка» с кремом «Зефир». Р е ц е п т у р а ,  г: 
песочный полуфабрикат — 367, крем «Зефир» — 280, желе — 200, 
начинка фруктовая — 133, фрукты — 20. Выход: 1 000 г (масса пи­
рожного 75 г).

Песочную корзиночку наполняют фруктовой начинкой и кре­
мом «Зефир». Украшают желе и фруктами.

Песочные торты. Рецептуры для приготовления песочных тор­
тов приведены в табл. 7.6. и 7.7.

Торт «А брикот ин». Подготовленные песочные пласты склеи­
вают попарно кремом с добавлением ликера «Абрикотин». Верх­
ний пласт глазируют помадой. После застывания помады пласт 
разрезают на торты горячим ножом, чтобы были ровные края. Бо­
ковые стороны смазывают кремом и обсыпают жареной бисквит­
ной крошкой. Торт украшают сеточкой из шоколадного крема, 
сливочным кремом, фруктами или цукатами, жареными орехами.

Торт «Л енинградский». Подготовленные песочные пласты 
склеивают попарно шоколадным кремом. Верхний пласт смазыва­
ют тонким слоем фруктовой начинки и глазируют помадой. После 
застывания помады пласт разрезают на торты горячим ножом, 
чтобы были ровные края. Боковые стороны смазывают кремом и 
обсыпают ж ареной бисквитной крошкой. На поверхности торта 
делают надпись «Ленинградский» из шоколадного крема, украша­
ют этим же кремом, жареными орехами, шоколадом.

Торт «Ландыш». Подготовленные пласты склеивают попарно 
фруктовой начинкой. Верхний пласт смазывают тонким слоем 
фруктовой начинки и глазируют помадой «под мрамор». После за­

296

стывания помады пласт разрезают на торты горячим ножом. Боко­
вые стороны смазывают фруктовой начинкой и обсыпают ж аре­
ной бисквитной крошкой. Поверхность украшают сырцовой гла­
зурью в виде ландыша и делают бордюр.

Торт «Песочно-кремовый». Подготовленные песочные пласты 
склеивают попарно кремом. Поверхность грунтуют кремом и кон­
дитерской гребенкой наносят рисунок. Разрезают на торты горя­
чим ножом. Боковые стороны смазывают кремом и обсыпают ж а­
реной бисквитной крошкой. Торт украшают сливочным кремом, 
фруктами или цукатами.

Торт «Листопад». Песочное тесто готовят с добавлением 
какао-порошка и измельченных жареных орехов. Формуют в виде 
круглых коржей. После выпечки выравнивают боковые стороны. 
После охлаждения три коржа прослаивают снизу вареньем, 
сверху — шоколадным кремом. Верхний корж кладут донышком 
вверх. Поверхность и боковые стороны торта смазывают варе­
ньем. Поверхность глазируют помадой, боковые стороны обсыпа­
ют песочной крошкой. На поверхности торта намечают 12 секто­
ров и каждый украшают кремом в виде листиков зеленого цвета и 
рисунками из белого и шоколадного крема.

Т а б л и ц а  7.6

1 Масса, г, для приготовления торта (10 шт.)

Сырье и полуфабрикаты

«А
бр

ик
о­

ти
н»

«Л
ен

ин
гр

ад
­

ск
ий

»

«Л
ан

ды
ш

»

«П
ес

оч
но

­
кр

ем
ов

ы
й»

«Л
ис

то
­

па
д»

Песочный полуфабрикат 4 500 3 600 4 800 4 500

Крем сливочный 2 700 — — 5 150 400

Помада 2 000 — 1 850 — —

Фрукты, цукаты 250 — — 290 —

Орехи жареные 90 60 — — —

Крем сливочный шоко­
ладный

90 2 300 — — 1 500

Ликер «Абрикотин» 250 — — — —

Бисквитная жареная 
крошка

60 60 70 60 —
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Окончание табл. 7.6

Масса, г, для приготовления торта (10 шт.)

Сырье и полуфабрикаты

«А
бр

ик
о­

ти
н»

«Л
ен

ин
гр

ад
­

ск
ий

»

«Л
ан

ды
ш

»

«П
ес

оч
но

­
кр

ем
ов

ый
»

«Л
ис

то
­

па
д»

Помада шоколадная — 1 650 — — 900
Начинка фруктовая — 220 3 000 — —

Шоколад — 120 — — —

Глазурь сырцовая — — 260 — —

Какао-порошок — — 20 — —

Песочный полуфабрикат 
с какао и орехами

— — — — 5 700

Варенье — — — — 1 400
Крошка песочная — — — — 100
Выход 1 0  0 0 0 8  0 0 0 1 0  0 0 0 1 0  0 0 0 1 0  0 0 0

Т а б л и ц а  7.7

Сырье и полуфабрикаты

Масса, г, для приготовленияторта (10 шт.)

«П
еш

т»

«Д
об

ры
­

ни
нс

ки
й»

«И
ву

ш
ка

»

«П
ти

чь
е

мо
ло

ко
»

«П
ес

оч
но

­
фр

ук
то

вы
й»

Песочный полуфабрикат 4 240 4 500 6 900 — 4 500
Крем на сливках малиновый — — 6 077 — —

Крем на сливках — — 1 318 — —

Фрукты, цукаты — — — — 1 250
•

Орехи жареные — — 323 — —

Шоколадная глазурь — — 399 — —

Крем белковый заварной 3 030 3 300 — — —

Бисквитная жареная крошка — 50 — — 70
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Окончание табл. 7.7

Масса г, для приготовленияторта (10 шт.)

Сырье и полуфабрикаты

«П
еш

т»

«Д
об

ры
­

ни
нс

ки
й»

«И
ву

ш
ка

»

«П
ти

чь
е

мо
ло

ко
»

«П
ес

оч
но

­
фр

ук
то

вы
й»

Сдобно-взбивной полуфа­
брикат

— — — 3 100 —

Начинка фруктовая — — — — 3 430

Шоколад — — — 2 000 —

Крем «Суфле» — — — 7 900 —

Сахарная пудра 170 200 — — —

Ж еле — — — — 750

Варенье (клюквенное) 2 560 1 950 — — —

Выход 1 0  0 0 0 1 0  0 0 0 15 000 13 000 1 0  0 0 0

Торт «Пешт». Три песочных коржа круглой формы прослаи­
вают джемом или вареньем. Поверхность и боковые стороны 
грунтуют белковым кремом. Украшают белковым кремом и сахар­
ной пудрой.

Р е ц е п т у р а  для приготовления песочного полуфабриката с 
какао и орехами, г: масло сливочное — 269, сахар-песок — 180, ме­
ланж — 63, какао-порошок — 54, орехи жареные — 90, сода — 
0,45, аммоний — 0,45, соль — 1,8, эссенция — 1,8, мука — 486. Вы­
ход: 1 ООО г.

Торт «Добры нинский». Подготовленные песочные пласты по­
парно прослаивают белковым кремом, смешанным с клюквенным 
вареньем в соотношении 1:1.  Поверхность и боковые стороны 
грунтуют белковым кремом. Боковые стороны обсыпают бисквит­
ной крошкой. Поверхность украшают белковым кремом, клюквой 
из варенья и посыпают сахарной пудрой.

Торт «И вуш ка» (рис. 7.2). Три песочных коржа круглой формы 
прослаивают малиновым кремом на сливках. Поверхность грунту­
ют кремом на сливках. Боковую сторону смазывают кремом мали­
новым на сливках и обсыпают измельченными жареными ореха­
ми. Поверхность украшают бордюром из крема на сливках и вет­
кой ивы из шоколадной глазури.
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Рис. 7.2. Торт песочный «Ивушка»

Р е ц е п т у р а  для приготовления крема на сливках, г: сливоч­
ное масло — 788, сливки 35%-ной жирности — 189, сахар-песок — 
452, ванилин — 0,4, коньяк или вино — 27. Выход: 1 300 г.

Р е ц е п т у р а  для приготовления крема на сливках малиново­
го, г: сливочное масло — 3 032, сливки 35%-ной жирности — 725, 
сахар-песок — 1 736, ванилин — 0,4, коньяк или вино — 124, кон­
фитюр малиновый — 1 181. Выход: 6  077 г.

Торт  «Песочно-фруктовый». Торт можно приготовить ква­
дратной или круглой формы. Подготовленные песочные пласты 
прослаивают фруктовой начинкой. Поверхность и боковые сторо­
ны смазывают фруктовой начинкой. Поверхность украшают фрук­
тами, цукатами и заливают желе в несколько приемов. После за­
стывания желе боковые стороны обсыпают бисквитной крошкой.

Торт «Песочно-ш околадный». Р е ц е п т у р а ,  г: песочный по­
луфабрикат — 400, суфле — 300, глазурь шоколадная — 300. Вы­
ход: 1 0 0 0  г.

Торт квадратной формы. Два пласта песочного полуфабриката 
прослаивают суфле. Разрезают на торты. Поверхность и боковые 
стороны глазируют шоколадной глазурью. Торт украшают шоко­
ладной глазурью.

Рецептуру для приготовления суфле приведена в рецепте би­
сквитный торт «Барвинок».

Торт «Ореховая ветка». Р е ц е п т у р а ,  г: полуфабрикат пе­
сочный с орехами — 176, полуфабрикат песочный с какао — 364,

крем сливочно-фруктовый с какао — 380, крем сливочный «Но­
вый» — 50, орехи жареные — 20, крошка бисквитная жареная —
10. Выход: 1 000 г.

Торт квадратной формы. Два пласта песочного полуфабриката с 
какао и один пласт песочного полуфабриката с орехами между ними 
прослаивают сливочно-фруктовым кремом с какао. Поверхность 
грунтуют этим же кремом. Разрезают на торты. Боковые стороны 
смазывают кремом и обсыпают бисквитной крошкой. Поверхность 
украшают кремом и делают рисунок в виде ореховой ветки.

Р е ц е п т у р а  для приготовления крема сливочно-фруктового, 
г: крем сливочный «Новый» — 200, повидло фруктово-ягодное — 
752, какао-порошок — 50. Выход: 1 000 г.

Торт «Заря». Р е ц е п т у р а ,  г: полуфабрикат песочный с оре­
хами — 558, крем «Шарлотт» — 208, крем «Шарлотт» кофейный — 
207, шоколад «Узорчатый» — 20, крошка бисквитная жареная — 7. 
Выход: 1 000 г.

Торт квадратной или круглой формы. Слои песочного полуфа­
бриката прослаивают кремом «Шарлотт». Поверхность и боковые 
стороны грунтуют этим же кремом. Боковые стороны обсыпают 
бисквитной крошкой. Поверхность украшают кофейным кремом 
«Шарлотт» и узорчатым шоколадом.

Торт «Лада». Р е ц е п т у р а ,  г: полуфабрикат песочный — 460, 
крем «Шарлотт» — 275, джем абрикосовый — 170, абрикосы из 
компота'— 60, крошка песочная жареная — 2 0 , желе — 1 0 , крем 
«Шарлотт» — 5. Выход: 1 000 г.

Торт готовят прямоугольной формы массой 1,5 кг. Пять пластов 
песочного полуфабриката прослаивают кремом «Шарлотт» с до­
бавлением джема абрикосового. Поверхность и боковые стороны 
грунтуют тем же кремом. Боковые стороны обсыпают крошкой. 
Поверхность украшают половинками абрикоса с заполненной 
красным желе сердцевиной плода и веточками из крема «Шар­
лотт» шоколадного.

Торт «Смородинка». Р е ц е п т у р а ,  г: полуфабрикат песоч­
ный — 500, варенье черносмородиновое — 170, крем «Шарлотт» — 
150, крем «Шарлотт» с черносмородиновым вареньем — 140, 
крошка песочная жареная — 20, желе — 15, крем «Шарлотт» шо­
коладный — 5. Выход: 1 000 г.

Торт прямоугольной формы массой 1,5 кг. Пять пластов песоч­
ного полуфабриката последовательно прослаивают кремом «Шар­
лотт» черносмородиновым и вареньем черносмородиновым. По­
верхность грунтуют кремом «Шарлотт». Боковые стороны смазы­
вают кремом и обсыпают крошкой. Поверхность украшают кремом
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«Шарлотт», веточками из крема «Шарлотт» шоколадного и желе в 
виде ягод черной смородины.

Торт  «Творожный». Р е ц е п т у р а ,  г: полуфабрикат песочный 
творожный — 675, варенье — 295, крошка жареная полуфабрика­
та «Творожный» — 20, пудра сахарная — 10. Выход: 1 ООО г.

Торт круглой или квадратной формы. Два слоя творожного по­
луфабриката склеивают вареньем. Поверхность и боковые сторо­
ны смазывают вареньем и обсыпают крошкой. Сверху посыпают 
сахарной пудрой.

Р е ц е п т у р а  д л я  т в о р о ж н о г о  п о л у ф а б р и к а т а ,  г: 
мука — 262, сахар-песок — 307, масло сливочное — 146, меланж — 
150, творог 18%-ной жирности — 236, пудра сахарная — 10, раз­
рыхлитель — 0,5. Выход: 1 000 г.

Торт  «П ринц-регент ». Шесть—восемь коржей круглой фор­
мы прослаивают шоколадным кремом и охлаждают. Поверхность 
и боковые стороны глазируют шоколадом. После застывания гла­
зури поверхность торта при помощи горячего ножа делят на 16 ча­
стей. Каждую часть можно украсить «вертушкой» из шоколадного 
крема и шоколадом.

Р е ц е п т у р а  д л я  п е с о ч н о г о  п о л у ф а б р и к а т а ,  г: мас­
ло сливочное — 250, сахар — 250, ванильный сахар — 4, яйца — 
4 шт., мука — 200, крахмал — 50, разрыхлитель — 4. Выход: 600 г.

Из готового теста при помощи кольца на кондитерском листе с 
силиконовым ковриком формуют шесть—восемь коржей круглой 
формы. Выпекают при температуре 200°С в течение 5...7 мин.

Р е ц е п т у р а  для шоколадного крема, г: масло сливочное — 
250, сахар — 200, ванильный сахар — 4, яйца — 4 шт., крахмал — 
30, молоко — 500, шоколад — 200. Выход: 1 250 г.

Р е ц е п т у р а  д л я  г л а з и р о в а н и я ,  г: шоколад — 250. Вы­
ход: 2  1 0 0  г.

П р и г о т о в л е н и е  ш о к о л а д н о г о  к р е м а :  яйца соединя­
ют с сахаром, крахмалом, добавляют ванильный сахар и переме­
шивают. Молоко доводят до кипения и тонкой струйкой вливают в 
яичную массу. Уваривают до загустения на водяной бане, добавля­
ют измельченный шоколад, и перемешивают до однородной кон­
систенции. Охлаждают, соединяют с взбитым сливочным маслом.

Торт «П есочный» с брусникой. Торт формуют при помощи 
кольца диаметром 26 см. Внутреннюю поверхность кольца покры­
вают пленкой или бумагой. На дно кладут песочный полуфабри­
кат. Сверху выкладывают сырный крем и разравнивают поверх­
ность. Затем торт охлаждают в течение часа. После охлаждения 
поверхность торта глазируют брусничным желе и снова охлажда­
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ют. После застывания желе поверхность торта украшают взбиты­
ми сливками и стружкой белого шоколада.

Р е ц е п т у р а  для песочного теста, г: масло сливочное — 160, 
сахар — 160, яйца — 4 штуки, апельсиновый ликер — 60, разрых­
литель — 5, крахмал — 65, мука — 100. Выход: 500 г.

Р е ц е п т у р а  для крема, г: сыр «Маскарпоне» — 500, творог 
0%-ной жирности — 250, лимонный сок — 40, брусника — 150, са­
хар — 80.

Р е ц е п т у р а  д л я  ж е л е ,  г: брусника — 350, сахар — 100, 
желатин — 20; для украшения, г: шоколад белый — 30, сливки 
35%-ной жирности — 100. Выход: 1 950 г.

П р и г о т о в л е н и е  п е с о ч н о г о  п о л у ф а б р и к а т а :  пе­
сочное тесто готовят с использованием апельсинового ликера и 
крахмала. Выпекают в круглой форме, дно которой выстилают бу­
магой. В форму выкладывают две столовые ложки теста, разрав­
нивают по всей поверхности и выпекают при температуре 200 °С 
до светло-коричневого цвета. На первый слой выкладывают еще 
две столовые ложки теста и снова выпекают. Таким образом, ис­
пользуют все тесто. После выпечки охлаждают и удаляют бумагу.

П р и г о т о в л е н и е  с ы р н о г о  к р е м а :  сыр «Маскарпоне», 
творог, сахар, лимонный сок перемешивают и добавляют брусни­
ку. Подготовленный желатин подогревают до растворения и сое­
диняют сначала с небольшим количеством творожной массы, пе­
ремешивают, а затем со всей массой. Полученный крем сразу же 
используют в приготовлении торта.

П р и г о т о в л е н и е  б р у с н и ч н о г о  ж  е л е: бруснику с саха­
ром доводят до кипения, добавляют подготовленный желатин и 
перемешивают до растворения желатина.

7.2.3. Слоеные пирожные и торты

Д л я  э т и х  пирожных и тортов слоеное тесто формуют в виде 
пластов, коржей круглой, овальной формы или штучно-выпеченных 
заготовок. Заготовки могут быть в виде трубочки, муфточки, кор­
зиночки, бантика, тарталетки, треугольника, расстегая, конверта, 
волована и др.

Для треугольника, конверта и расстегая слоеное тесто раскаты­
вают в пласт толщиной 7 . . . 8  мм и разрезаю т на квадраты разме­
ром 8 x 8  см. Для треугольника соединяют противоположные углы; 
для конверта все углы соединяют в середине; для расстегая проти­
воположные углы соединяют в середине.
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Бантики формуют из пласта теста, нарезанного на прямоуголь­
ники размером 4 x 8  см, и перекручивают их один раз посредине.

Для трубочек и муфточек слоеное тесто раскатывают в пласт 
толщиной 4...5 мм и разрезаю т на полоски шириной 2 см. На ме­
таллические конусные или цилиндрические формы накатывают 
полоску слоеного теста винтообразно так, чтобы один край на­
ходил на другой. Число витков на цилиндре — от 6  до 8 . Получен­
ную заготовку кладут на смоченный водой лист, смазывают ме­
ланжем и выпекают при температуре 240...250°С в течение
15...20 мин. После выпечки и охлаждения металлический конус 
или цилиндр удаляют, а образовавшуюся внутри пустоту запол­
няют кремом.

Волованы — это высокие тарталетки круглой или овальной 
формы, выпеченные из слоеного теста, которые заполняют раз­
личными начинками. В зависимости от назначения волованы де­
лают различной величины. Слоеное тесто раскатывают в пласт 
толщиной 3...5 мм и круглой выемкой вырезают заготовки. Поло­
вину всего количества заготовок укладывают на лист, смоченный 
водой, смазывают яйцом. Из остальных заготовок выемкой мень­
шего диаметра вырезают середину и укладывают сверху на заго­
товки. Поверхность смазывают яйцом. Края теста оставляют не 
смазанными, иначе слои теста склеятся и готовые изделия полу­
чатся кривыми. При изготовлении волованов для большого коли­
чества начинки верхнее кольцо делают толще нижней заготовки и 
отверстие вырезают большего диаметра. Верхний пласт в приго­
товлении слоеных пирожных и тортов кладут донышком вверх, 
так как донышко является более ровным. Слоеные торты и пирож­
ные не промачивают сиропом.

Процесс приготовления слоеных пирожных и тортов состоит 
из следующих стадий: приготовление слоеного полуфабриката и 
отделочных полуфабрикатов; выравнивание боковых сторон; скле­
ивание пластов; грунтование, смазывание или глазирование по­
верхности; разрезание на пирожные или торты; отделка боковых 
сторон и поверхности.

Слоеные пирожные. Рецептуры для приготовления слоеных 
пирожных приведены в табл. 7.8.

Пирожное «Слойка» с кремом  (рис. 7.3). После выпечки и 
охлаждения слоеные пласты выравнивают и прослаивают попар­
но сливочным кремом. Верхний пласт кладут донышком вверх 
(гладкой стороной). Поверхность грунтуют кремом и посыпают 
крошкой, полученной из обрезков слоеного полуфабриката. Разре­
зают на пирожные, посыпают сахарной пудрой.
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Т а б л и ц а  7.8

Масса, г, для приготовления пирожного (100 шт.)

Сырье 
и полуфабрикаты
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ло
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) 
с к

ре
мо

м

«Т
ру

бо
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йк
а»

,
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сы
па

нн
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са
ха

рн
ой

пу
др

ой

Слоеный полуфа­
брикат

3 733 4 895 2 344 2 562 4 087

Крем сливочный 2 333 - 1392 — —

Крошка слоеная 578 — 78 121 —

Крем белковый — — — 1 190 —

Сахарная пудра 156 — 59 — ИЗ

Фруктовая начинка — 2105 — — —

Корица — 25 — — —

Яйца для смазки — 25 27 27 —

Выход 6 800 4 200 3 900 3 900 4 200

Пирожное «Слойка» с яблочной начинкой. Для этого пирож­
ного нижний пласт выпекают как обычно, а верхний пласт перед 
выпечкой смазывают меланжем, намечают контуры пирожных 
размером 40 х 90 мм. В каждом прямоугольнике делают проколы в

Рис. 7.3. Пирожное «Слойка» с кремом

305



Рис. 7.4. Пирожное «Слойка» с кремом и фруктами

виде рисунка или украшают фигурками из теста и выпекают. По­
сле выпечки пласты прослаивают яблочной начинкой с добавлени­
ем корицы и по намеченным контурам разрезают на пирожные.

Пирожные « Трубочка» и «М уфточка» с кремом. После выпечки 
и охлаждения коническую трубочку наполняют кремом и обсыпают 
крошкой слоеного полуфабриката, смешанной с сахарной пудрой.

Цилиндрическую муфточку наполняют кремом и обсыпают 
крошкой слоеного полуфабриката, смешанной с сахарной пудрой 
с двух сторон.

Пирожные «Слойка», обсы панная сахарной пудрой. Штучно- 
выпеченные заготовки в виде бантика, треугольника, конверта, 
расстегая после охлаждения посыпают сахарной пудрой.

Пирожное «Слойка» с кремом и фруктами  (рис. 7.4). Готовую 
тарталетку наполняют кремом и украшают фруктами и желе.

Слоеные торты. Рецептуры для приготовления слоеных тортов 
приведены в табл. 7.9.

Торт «Слоеный» с кремом. Подготовленные слоеные пласты 
прослаивают попарно сливочным кремом. Разрезают на торты. 
Поверхность и боковые стороны смазывают кремом, обсыпают 
крошкой «слоеного полуфабриката и прижимают к торту при по­
мощи металлической пластины, выравнивая углы торта. Поверх­
ность торта посыпают сахарной пудрой.

Торт «Слоеный» с конфитюром. Готовят так же, как и торт 
«Слоеный» с кремом, только вместо сливочного крема используют 
конфитюр.
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Т а б л и ц а  7.9

Сырье и 
полуфабрикаты

Масса, г, для приготовленияторта (10 шт.)

«Слоеный» 
с кремом

«Слоеный» 
с конфи­
тюром

«Москов­
ская

слойка»
«Спортив­

ный»

Слоеный полуфа­
брикат

5 030 5 330 4 000 4 000

Фруктовая начинка — — 4 000 4 000

Помада — — — 1800

Крошка слоеная 1020 1020 1 800 200

Конфитюр — 3500 — —

Сахарная пудра 150 150 — —

Крем сливочный 3 800 — — —

Выход 1 0  0 0 0 1 0  0 0 0 1 0  0 0 0 1 0  0 0 0

Торт «М осковская слойка». Готовят так же, как и торт «Слое­
ный» с конфитюром», только вместо конфитюра используют по­
видло.

Торт «С порт ивны й». Подготовленные слоеные пласты про­
слаивают'фруктовой начинкой. Разрезают на торты. Поверхность 
и боковые стороны смазывают фруктовой начинкой. Поверхность 
глазируют помадой и украшают при помощи корнетика помадой 
другого цвета. Боковые стороны обсыпают крошкой.

Торт «Слоеный» с орехами». Р е ц е п т у р а ,  г: полуфабрикат 
слоеный — 403, крем «Шарлотт» на агаре — 380, ядра кешью ж а­
реные — 102, пудра сахарная — 15, крошка слоеного полуфабри­
ката — 100. Выход: 1 000 г.

Торт квадратной формы. Пласты слоеного полуфабриката скле­
ивают кремом «Шарлотт». Поверхность и боковые стороны сма­
зывают кремом «Шарлотт», обсыпают крошкой и орехами, сверху 
посыпают сахарной пудрой.

Торт «С вабиан». Является популярным европейским тортом.
Р е ц е п т у р а ,  г: тесто слоеное — 600, конфитюр — 400, крем 

заварной — 600, бисквитная крошка — 300, яблоки — 2 000, масло 
сливочное — 100, гель абрикосовый — 20. Выход: 2 400 г или 20 
порций по 1 2 0  г.

Слоеное тесто укладывают в форму в виде тарталетки и охлаж­
дают. Затем на дно выкладывают конфитюр или джем и бисквит-
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ную крошку. Поверхность при помощи кондитерского мешка по­
крывают заварным кремом. Украшают дольками яблок и смазыва­
ют растопленным сливочным маслом. Выпекают при температуре 
180 °С в течение 40...60 мин. После выпечки и охлаждения поверх­
ность глазируют абрикосовым желе.

7.2.4. Заварные пирожные и торты

Заварные пирожные. Основой этих сортов пирожных является 
заварной полуфабрикат, выпеченный в форме трубочек, колец или 
шариков, имеющих полость, которая заполняется кремом или 
фруктовой начинкой при помощи кондитерского мешка путем 
прокалывания или разрезания.

Процесс приготовления заварных пирожных состоит из следу­
ющих стадий: приготовление заварного полуфабриката и отделоч­
ных полуфабрикатов; наполнение заварного полуфабриката; от­
делка поверхности.

Рецептуры для приготовления заварных пирожных приведены 
в табл. 7.10.

Т а б л и ц а  7.10

Сырье и полуфабрикаты

Масса, г, для приготовления пирожного (100 шт.)

«Т
ру

бо
чк

а»
 

с к
ре

мо
м

«Т
ру

бо
чк

а»
 

с о
бс

ып
ко

й

«Э
ли

ш
ка

»

«О
ре

ш
ек

»

Заварной полуфабрикат 1 063 1 063 1 400 1 301

Крем сливочный 2016 2 583 — —

Помада 1 121 — — 900

Крошка бисквитная — 470 — —

Сахарная пудра — 84 103 —

Крем ореховый — — — 2 101

Орехи — — — 198

Крем из сливок — — 2 300 —

Выход 4 200 4 200 3 800 4 500
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Рис. 7.5. Пирожное «Трубочка» с кремом («Эклер»] (а—в)
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Пирожное «Трубочка» с кремом  («Эклер») (рис. 7.5). Заварной 
полуфабрикат в виде цилиндрической трубочки с тупыми конца­
ми с двух сторон заполняют кремом, поверхность глазируют по­
мадой. Цвет помады должен соответствовать цвету крема.

По рецептуре этого пирожного можно приготовить пирожное 
« Константиновское ».

Пирожное «К онст ант иновское». Заварное тесто формуют из 
гладкой трубочки диаметром 8  мм в виде трех шариков, соединен­
ных между собой в форме треугольника. Диаметр шариков
20...25 мм.

После выпечки и охлаждения полость каждого шарика запол­
няют кремом, поверхность глазируют помадой, украшают кремом 
и фруктовой начинкой.

Пирожное « Трубочка» с обсыпкой. Для этих пирожных мож­
но использовать заварные трубочки с неровной и рваной по­
верхностью, негодные для глазирования. Заварные трубочки за ­
полняют кремом, поверхность при помощи кисточки обмазыва­
ют кремом, обильно посыпают крошкой, а затем — сахарной 
пудрой.

По рецептуре этого пирожного можно приготовить пирожное 
«Шу».

Пирожное «Ш у» (рис. 7.6). Заварное тесто для пирожных «Шу» 
формуют в виде шариков. После выпечки и охлаждения шарики 
заполняют кремом. Поверхность смазывают кремом, посыпают 
крошкой и сахарной пудрой.

Пирожное «Э лиш ка». Заварное тесто для пирожных «Элишка» 
(аналогично пирожным «Шу») формуют в виде шариков (см. рис. 
7.6). После выпечки и охлаждения шарики заполняют кремом из 
сливок. Поверхность посыпают сахарной пудрой.

Пирожное «О реш ек». Заварное тесто формуют в виде шари­
ков. После выпечки и охлаждения шарики заполняют ореховым 
кремом. Поверхность глазируют помадой и посыпают измельчен­
ными жареными орехами.

Заварные торты. Ассортимент заварных тортов ограничен, так 
как заварной полуфабрикат предназначен для наполнения, а не 
для склеивания.

Торт «Зенит». Р е ц е п т у р а ,  г: заварной полуфабрикат — 390, 
крем «Шарлотт» на агаре — 580, крем «Шарлотт» шоколадный — 
20, крошка заварного полуфабриката — 10. Выход: 1 000 г.

Торт овальной формы. Пласты заварного полуфабриката склеи­
вают кремом «Шарлотт» на агаре. Поверхность и боковые сторо­
ны грунтуют этим же кремом. Боковые поверхности обсыпают
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Рис. 7.6. Пирожное «Шу» (а—в)

311



крошкой. Поверхность торта украшают кремом «Шарлотт» шоко­
ладным.

Торт «Клубничный венок». Заварное тесто формуют при по­
мощи кондитерского мешка с зубчатой трубочкой в виде 1 2  верту­
шек по кругу на некотором расстоянии. После выпечки еще те­
плый полуфабрикат разрезают по горизонтали. Затем каждый ша­
рик охлажденного полуфабриката наполняют взбитыми сливками 
с клубникой. Полуфабрикат склеивают и поверхность украшают 
взбитыми сливками и дольками клубники.

Р е ц е п т у р а  для приготовления заварного полуфабриката, г: 
вода — 250, масло сливочное — 80, мука — 200, соль — щепотка, 
лимонная цедра — от 1/2 лимона, яйца — 4 шт. Выход: 380 г.

Р е ц е п т у р а  для приготовления крема из сливок, г: сливки 
35%-ной жирности — 500, сахар — 100, ванильный сахар — 20, 
клубника — 500. Выход: 1 120 г.

Часть клубники и крема из сливок оставляют для украшения. 
Остальную клубнику протирают и соединяют с оставшимся кре­
мом из сливок.

Торт заварной «Фруктовый». Из заварного теста при помо­
щи кондитерского мешка с зубчатой трубочкой формуют 1 2 ... 14 
маленьких вертушек или розеточек для украшения торта. Остав­
шееся тесто выкладывают в смазанную жиром форму диаметром 
26 см и выпекают при температуре 200 °С в течение 20 мин.

Для формования торта используют разъемную форму. Боковую 
сторону формы прокладывают пленкой или полоской пергамента. 
На дно кладут корж. Сверху выкладывают крем, разравнивают и 
ставят в холодильник. После охлаждения поверхность украшают 
розетками из заварного теста, консервированными фруктами и 
шоколадом.

Р е ц е п т у р а  для приготовления заварного полуфабриката, г: 
мука — 150, крахмал — 30, вода — 250, масло сливочное — 50, 
яйца — 5 шт., разрыхлитель — 1 чайная ложка, жир для смазки 
формы — 5. Выход: 365 г.

Р е ц е п т у р а  для приготовления крема, г: яйца — 2 шт., са­
хар — 60, сок — от 1 / 2  апельсина, вино полусухое — 1 0 0 , консер­
вированные фрукты — 300, желатин — 28, сливки — 35%-ной 
жирности -5- 400. Выход: 1 000 г.

Для украшения, г: шоколад — 30, консервированные фрукты — 
100, гель. Выход: 150 г.

Ж елатин замачивают в холодной воде. Белки отделяют от желт­
ков. Ж елтки взбивают с сахаром и апельсиновым соком до рисун­
ка. Тонкой струйкой добавляют полусухое вино, пюре из консер­
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вированных фруктов и перемешивают. Желатин прогревают до 
растворения, соединяют с частью взбитой массы и вводят во взби­
тую массу. Когда крем начнет застывать, добавляют взбитые яич­
ные белки и взбитые сливки.

7.2.5. Воздушные пирожные и торты

Воздушные пирожные и торты имеют основу из воздушного 
или воздушно-орехового полуфабриката в виде заготовок круглой 
или овальной формы, сформованных при помощи кондитерского 
мешка, трафаретов, квадратных или прямоугольных рам и колец.

В связи с хрупкостью и нежной структурой воздушного полу­
фабриката обращаться с ним в процессе изготовления пирожных 
и тортов надо очень осторожно.

Воздушные пирожные. Процесс приготовления воздушных пи­
рожных состоит из следующих стадий: приготовление воздушного 
полуфабриката и отделочных полуфабрикатов; склеивание загото­
вок; отделка поверхности.

Рецептуры для приготовления воздушных пирожных приведе­
ны в табл. 7.11.

Т а б л и ц а  7.11
----------- 1------------------

Масса, г, для приготовления пирожного (100 шт.)

Сырье и . 
полуфабрикаты
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к»

«Л
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­

ор
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»

«Т
ан

еч
ка

»

Воздушный полуфа­
брикат

2 345 3 555 1 500 — — 2015

Крем сливочный 3 160 2 945 2 700 1065 — —

Воздушный полуфа­
брикат с мукой

— — — 4 005 — —

Воздушно­
ореховый полуфа­
брикат

4 365

Крем белковый — — — 665 — —

Сахарная пудра — — — — 135 —
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Окончание табл. 7.11

Масса, г, для приготовления пирожного (100 шт.)

Сырье и 
полуфабрикаты

«В
оз

ду
шн

ое
 с

 
кр

ем
ом

»

«В
оз

ду
ш

но
е 

с к
ре
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м 

дв
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«Г
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бо
к»

«Л
ад

а»

«В
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ш
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­
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ех

ов
ое

»

«Т
ан

еч
ка

»

Фруктовая начинка — — — 100 — —
Джем — — — 665 — —
Шоколад — — — 505 — —
Бисквит «Буше» — — 205 — — —
Помада шоколадная — — 800 — — —
Фрукты, цукаты — — 300 — — —
Крем на сливках 
кофейный

— — — — — 2015

Шоколадная глазурь — — — — — 970
Выход 5 500 6 500 5 500 7 000 4 500 5 000

Пирожное «Воздушное с кремом». Воздушное тесто формуют 
в виде заготовок круглой диаметром 55...60 мм или овальной фор­
мы (45 х 70 мм). После выпечки и охлаждения заготовки выклады­
вают выпуклой стороной в бумажные гофрированные капсулы. 
Плоскую сторону украшают сливочным кремом.

Пирожное «Воздушное с кремом двойное». Для двухслойного 
пирожного используют заготовки овальной формы с гладкой или 
рифленой поверхностью. Одну заготовку выкладывают выпуклой 
стороной в бумажную капсулу, плоскую сторону украшают в виде 
змейки кремом и на него плоской стороной кладут вторую заго­
товку.

Пирожное «Грибок». Заготовку круглой формы отделывают 
кремом в виде конуса, на вершину укладывают глазированную по­
мадой «шлямку» из бисквита «Буше» и украшают пирожное цука­
тами, фруктами.

Пирожное «Лада». Р е ц е п т у р а  для приготовления воздуш­
ного полуфабриката, г: сахар — 684, яичные белки — 540, мука — 
108, ванильная пудра — 7, орехи на посыпку — 205. Выход:
1 0 0 0  г.
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Донышки двух заготовок воздушного полуфабриката с орехами 
круглой или овальной формы склеивают смесью, состоящей из 
кремов сливочного, белкового и джема, взятых в соотношении 
1: 1 : 1 .  Поверхность украшают небольшим количеством крема, 
узором из шоколада и фруктовой начинкой.

Пирожное «Воздушно-ореховое». Р е ц е п т у р а  для приготов­
ления воздушно-орехового полуфабриката, г: сахар — 738, яичные 
белки — 369, орехи жареные — 314, ванильная пудра — 9. Выход:
1 0 0 0  г.

Воздушно-ореховое тесто формуют при помощи кондитерского 
мешка с зубчатой трубочкой в виде заготовок круглой или оваль­
ной формы. Выпекают при температуре Ю0...110°С в течение
35...40 мин. После выпечки и охлаждения пирожное посыпают са­
харной пудрой.

Пирожное «Танечка». Заготовки круглой формы украшают ко­
фейным кремом и ставят в холодильник. После охлаждения глази­
руют шоколадом.

Сверху пирожное можно украсить небольшими фигурными за­
готовками, выпеченными из воздушного теста.

Р е ц е п т у р а  для приготовления кофейного крема на сливках, 
г: масло сливочное — 1 144, сливки 35%-ной жирности — 274, са­
хар — 655, кофе натуральный — 61, ликер кофейный — 41. Выход:
2 015 г. ,

Воздушные торты. Процесс приготовления воздушных тортов 
состоит из следующих стадий: приготовление воздушного полуфа­
бриката и отделочных полуфабрикатов; выравнивание боковых 
сторон; склеивание пластов; грунтование, смазывание или глази­
рование поверхности; отделка боковых сторон и поверхности тор­
та. Верхний пласт при приготовлении воздушных тортов кладут 
донышком вверх.

Рецептуры для приготовления воздушных тортов приведены в
табл. 7.12.

Т а б л и ц а  7.12

Сырье и 
полуфабрикаты

Масса, г, для приготовления торта (10 шт.)

«Полет» «Киевский» «Паутинка» «Ярославна»

Воздушно-ореховый
полуфабрикат

4 300 4 200 — —

Воздушный полуфа­
брикат

300 — 3 440 3 100

Крем «Шарлотт» 4 900 3 700 — 5 620
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Окончание табл. 7.12

Сырье и 
полуфабрикаты

Масса, г, для приготовления торта (10 шт.)

«Полет» «Киевский» «Паутинка» «Ярославна»
Крем «Шарлотт» 
шоколадный

150 176 — 130

Сахарная пудра 150 — — —
Крошка воздушно­
орехового полуфа­
бриката

200 -- — —

Фрукты, цукаты — 340 — —
Коньяк (в крем) — 50 — —
Крем сливочный 
«Новый» фруктовый

— — 4 160 —

Крем сливочный 
«Новый»

— — 240 —

Крем сливочный 
«Новый» шоколад­
ный

-- 400 —

Орехи жареные — — 1 200 —
Крошка воздушного 
полуфабриката

— — 560 150

Цукаты цитрусовые — — — 1 000
Выход 1 0  0 0 0 1 0  0 0 0 1 0  0 0 0 1 0  0 0 0

Торт «Полет». Р е ц е п т у р а  для приготовления воздушно­
орехового полуфабриката, г: сахар — 3 030, яичные белки — 1 515, 
орехи жареные — 1 288, ванильная пудра — 37,9. Выход: 4 300 г.

Торт готовят круглой или квадратной формы. Подготовленный 
воздушно-ореховый полуфабрикат попарно прослаивают кремом 
«Шарлотт». Поверхность и боковые стороны грунтуют этим же 
кремом. Боковые стороны обсыпают крошкой из воздушно­
орехового полуфабриката. Поверхность украшают кремом «Шар­
лотт» и кремом «Шарлотт» шоколадным, меренгами из воздушно­
го полуфабриката и посыпают сахарной пудрой.

Торт «К иевский» (рис. 7.7). Торт готовят круглой формы. Под­
готовленный воздушно-ореховый полуфабрикат попарно прослаи­
вают кремом «Шарлотт». Поверхность и боковые стороны грунту -
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Рис. 7.7. Торт «Киевский»

ют кремом «Шарлотт» шоколадным. Боковые стороны обсыпают 
крошкой из воздушно-орехового полуфабриката. Поверхность 
украшают цветным кремом «Шарлотт», фруктами и цукатами.

Торт «Паутинка». Торт круглой формы. Его выдерживают в 
течение 12...24 ч, затем три коржа воздушного полуфабриката 
прослаивают кремом сливочным «Новый» фруктовым. Поверх­
ность и боковые стороны грунтуют этим же кремом. Поверхность 
обсыпают жареными рублеными орехами, а боковые стороны об­
сыпают орехами, перемешанными с крошкой воздушного полуфа­
бриката. Поверхность торта украшают рисунком в виде тонких 
переплетенных линий из крема сливочного «Новый» основного и 
шоколадного.

Торт «Ярославна». Торт круглой формы. Три коржа воздуш­
ного полуфабриката прослаивают кремом сливочным «Ш ар­
лотт», смешанным с частью цукатов. Поверхность и боковые 
стороны грунтуют кремом «Шарлотт». Боковые стороны обсы­
пают крошкой воздушного полуфабриката. Поверхность торта 
украшают кремом «Шарлотт», кремом «Шарлотт» шоколадным 
и цукатами.

Торт «Серенада». Р е ц е п т у р а ,  г: ореховый полуфабрикат — 
500, крем «Шарлотт» на агаре — 480, крем «Шарлотт» шоколад­
ный — 15, крошка бисквитная жареная — 5. Выход: 1 000 г.

Торт квадратной или круглой формы. Два слоя орехового полу­
фабриката склеивают кремом «Шарлотт» на агаре. Поверхность и 
боковые стороны грунтуют этим же кремом. Боковые стороны об-
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сыпают бисквитной крошкой. Поверхность украшают кремом 
«Шарлотт» на агаре и кремом «Шарлотт» шоколадным.

Торт «Б уревест ник». Р е ц е п т у р а ,  г: ореховый полуфабри­
кат — 500, крем пралиновый — 445, крем «Шарлотт» на агаре — 
50, крошка бисквитная жареная — 5. Выход: 1 ООО г.

Торт квадратной или круглой формы. Два пласта орехового по­
луфабриката склеивают пралиновым кремом. Поверхность и боко­
вые стороны грунтуют этим же кремом. Боковые стороны обсыпа­
ют крошкой. Поверхность украшают кремом «Шарлотт» на агаре.

Р е ц е п т у р а  для приготовления пралинового крема, г: прали­
не — 806, масло сливочное — 202. Выход: 1 000 г.

7.2.6. М индальные пирожные и торты

Миндальное тесто для пирожных формуют в виде заготовок 
круглой или овальной формы при помощи кондитерского мешка 
или трафаретов, а для тортов — в виде пластов квадратной, кру­
глой или овальной формы. Для этого миндальное тесто формуют 
при помощи колец или рам на кондитерских листах, выстланных 
бумагой. Миндальные торты, как правило, не промачивают сиро­
пом. Верхний пласт в приготовлении тортов кладут донышком 
вверх, так как донышко является более ровным.

Миндальные пирожные. Процесс приготовления миндальных 
пирожных состоит из следующих стадий: приготовление миндаль­
ного полуфабриката и отделочных полуфабрикатов; склеивание 
заготовок; отделка поверхности.

Рецептуры для приготовления миндальных пирожных приведе­
ны в табл. 7.13.

Пирожное «М индальное». Из миндального теста формуют за­
готовки круглой или овальной формы и выпекают при температу­
ре 150... 160 °С в течение 20 мин.

Пирожное «Д иош ». Заготовки миндального полуфабриката 
круглой или овальной формы склеивают попарно донышками 
клубничным конфитюром, а половину заготовки по диагонали гла­
зируют шоколадом.

Пирожное «Ореховое однослойное с помадой». Ореховый по­
луфабрикат круглой или овальной формы после охлаждения 
сверху глазируют белой или розовой помадой.

Пирожное «Варш авское». Песочное тесто раскатывают в пласт 
толщиной 5 . . . 6  мм и выпекают до полуготовности. Затем песоч­
ный пласт смазывают фруктовой начинкой и наносят слой орехово-
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Т а б л и ц а  7.13

Сырье и 
полуфабрикаты

Масса, г, для приготовления пирожного (100 шт.)

«Миндаль­
ное» «Диош»

«Ореховое 
однослойное с 

помадой»
«Варшав­

ское»

Миндальный по­
луфабрикат

3 900 3 460 — —

Конфитюр клуб­
ничный

— 540 — —

Шоколад — 240 — —

Ореховый полу­
фабрикат

— — 5 980 —

Помада — — 520 —

Песочный полу­
фабрикат

— — — 2 720

Фруктовая на­
чинка

— — — 1 700

Патока — — — 200

Орехово-белковая 
масса ‘

— — — 2 900

Выход 3 900 4 200 6 500 7 000

белковой массы толщиной 4...5 мм. Выпекают при температуре
150... 160 °С в течение 20 мин. Сразу же после выпечки разрезают 
на пирожные размером 40 х 90 мм и смазывают их подогретой до 
70 °С патокой.

Р е ц е п т у р а  для приготовления орехово-белковой массы, г: 
мука — 79, сахар-песок — 529, яичные белки — 218, орехи — 265, 
эссенция — 0,5. Выход: 1 000 г.

Яичные белки взбивают до устойчивой пены. Орехи пропуска­
ют через мясорубку 3 — 4 раза, каждый раз уменьшая размер ре­
шетки. Измельченные орехи соединяют с сахарным песком и по­
степенно добавляют при взбивании в яичные белки, затем добав­
ляют муку и взбивание прекращают.

Миндальные торты. Процесс приготовления миндальных тор­
тов состоит из следующих стадий: приготовление миндального по­
луфабриката и отделочных полуфабрикатов; выравнивание боко­
вых сторон; склеивание пластов; грунтование, смазывание или
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глазирование поверхности; отделка боковых сторон и поверхно­
сти торта.

Рецептуры для приготовления миндальных тортов приведены в 
табл. 7.14.

Торт «М индально-ф рукт овы й». Торт готовят квадратной фор­
мы. Для верхней части торта на один квадрат наносят рисунок из 
зубчатой трубочки (две скрещивающиеся диагонали и бордюр по 
краям). После выпечки, охлаждения и выравнивания нижний 
пласт смазывают фруктовой начинкой и кладут верхний пласт, 
предварительно промочив ее сиропом. Каждый из четырех полу­
чившихся секторов верхнего пласта заполняют помадой разного 
цвета. Пока помада не застыла, торт украшают фруктами и цука­
тами. После застывания боковые стороны смазывают фруктовой 
начинкой и обсыпают миндальной крошкой.

Торт «Крещатик». Торт готовят квадратной формы. Подго­
товленные пласты по три склеивают кремом «Шарлотт» основ­
ным. Поверхность и боковые стороны грунтуют шоколадным кре­
мом «Шарлотт». Боковые стороны обсыпают крошкой миндально­
го полуфабриката. Поверхность украшают кремом в виде цветка и 
листьев каштана.

Торт «Идеал». Р е ц е п т у р а ,  г: миндальный полуфабрикат — 
360, крем «Шарлотт» шоколадный — 560, пудра сахарная — 40, 
Пралине — 40. Выход: 1 ООО г.

Т а б л и ц а  7 .14

Сырье и полуфабрикаты
Масса, г, для приготовления торта (10 шт.)

«Миндально­
фруктовый» «Крещатик»

Миндальный полуфабрикат 5 770 4 480

Фруктовая начинка 2 170 —

Помада 420 —

Крошка миндальная 80 110

Сироп для промочки 420 —
•

Фрукты, цукаты 1 140 —

Крем «Шарлотт» - 3 060

Крем «Шарлотт» шоколадный 2 350

Выход 11) ООО 10 000
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Торт квадратной формы. Подготовленные пласты по три склеи­
вают кремом «Шарлотт» шоколадным с пралине. Поверхность и 
боковые стороны грунтуют шоколадным кремом «Шарлотт». Укра­
шают торт сахарной пудрой через трафарет с надписью «Идеал».

7.2.7. Крош ковые пирожные и торты

Эти изделия интересны тем, что дают возможность использо­
вать крошки, обрезки от тортов и пирожных. Для приготовления 
крошковых пирожных используют два вида выпеченных полуфа­
брикатов: крошку из бисквита или крошковый полуфабрикат «Лю­
бительский».

Крошковые пирожные. Рецептуры для приготовления крошко­
вых пирожных приведены в табл. 7.15.
Т а б л и ц а  7.15

Сырье и полуфабрикаты

1

Масса, г, для приготовления пирожного 
(100 шт.)

«К
ар

то
ш

ка
»

об
сы

пн
ая

«К
ро

ш
ко

- 
во

е»
 г

ла
зи

­
ро

ва
нн

ое

«Л
ю

би
те

ль
­

ск
ое

»

«Р
ул

ет
лю

би
те

ль
­

ск
ий

»

Крошка бисквитная 2 641 5100 — 250
Крем сливочный 2 392 4 655 — 370
Коньяк 129,6 — — —
Сахарная пудра 167,4 — — —
Какао-порошок 59 — — —
Эссенция ромовая 11 20 — —
Помада — 1 220 — —
Любительский полуфабрикат — — 2 975 —
Крем «Шарлотт» шоколадный — — 1 166 —
Сироп для промочки — — 978 —
Крем «Шарлотт» — — 281 —
Бисквит — — — 1680
Начинка любительская — — — 8 090
Выход 5 4 0 0 11000 5400 10 000
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Пирожное «Карт ош ка» обсыпная. Бисквитную крошку соеди­
няют с кремом, добавляют коньяк, ромовую эссенцию и все тща­
тельно перемешивают. Из приготовленной массы формуют удли­
ненные клубни картофеля. После охлаждения обсыпают какао- 
порошком с рафинадной пудрой. Укладывают в гофрированные 
бумажные капсулки. На поверхности делают несколько углубле­
ний, в которые отсаживают крем в виде ростков картофеля.

Пирожное «Крошковое» глазированное. Крошковую массу го­
товят так же, как и для пирожного «Картошка» обсыпная. Форму­
ют изделия в виде клубня картофеля, яблока, бочонка и ставят их 
в холодильник.

Для «бочонка» массу раскатывают в батон диаметром 4...5 см, 
разрезают на куски массой 95 г и слегка подкатывают края, при­
давая изделию форму бочонка. После охлаждения изделия слегка 
покрывают фруктовой начинкой и глазируют, окуная при помощи 
вилки в разогретую до 55 °С помаду, которую подкрашивают 
жженкой. Из бумажного корнетика помадой более темного цвета 
наносят по два «обруча» с каждой стороны и сверху круглую 
«пробку».

Поверхность изделий в виде «картошки» глазируют шоколад­
ной помадой, а в виде «яблока» — помадой розового, желтого 
или зеленого цвета. М ожно на поверхность подогретой помады 
добавить одну-две капли красной краски, слегка перемешать 
вилкой и опустить в это место полуфабрикат. Вынув из помады 
и перевернув шарик, можно получить натурально окрашенное 
яблочко.

Глазированные изделия вкладывают в гофрированные бумаж­
ные капсулки. Поверхность пирожного «Картошка» украшают 
кремом в виде ростков картофеля, а пирожное «Яблоко» украша­
ют «черенком» из песочного теста и листиками из крема.

Пирожное «Лю бительское». Тесто для крошкового «Любитель­
ского» полуфабриката выпекают в капсулах. После выпечки и 
укрепления структуры выравнивают боковые стороны и разреза­
ют на два пласта. Нижний пласт промачивают сиропом и смазыва­
ют кремом «Шарлотт» шоколадным. Верхний пласт кладут короч­
кой вниз и промачивают сиропом. Поверхность грунтуют кремом 
«Шарлотт» шоколадным. Можно кондитерской гребенкой нанести 
рисунок в виде волнистых линей. Разрезают на пирожные по тра­
фарету и каждое пирожное украшают кремом «Шарлот» шоколад­
ным и основным.

Пирожное «Рулет лю бит ельский». Бисквит основной форму­
ют и выпекают так же, как для рулета. После выпечки и охлажде­
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ния пласт смазывают любительской начинкой, свертывают в ру­
лет, завертывают в бумагу и ставят в холодильник до полного 
охлаждения. Затем поверхность рулета обмазывают кремом, обка­
тывают в жареной бисквитной крошке и разрезают на пирожные 
под острым углом.

Р е ц е п т у р а  для приготовления начинки любительской, г: 
крошка полуфабриката песочного — 81, крошка полуфабриката 
заварного — 167, крошка полуфабриката бисквитного — 252, крем 
сливочный — 333, сироп для промочки — 167, коньяк — 10. Выход: 
1 ООО г.

Обрезки от бисквитных, песочных пирожных, ломаный полу­
фабрикат заварных трубочек, песочных корзиночек загружают в 
котел и перетирают в крошку. Затем добавляют крем, сироп для 
промочки, коньяк и замешивают до однородной массы. В начинке 
разрешается наличие мелких кусочков упомянутых полуфабрика­
тов.

Крошковые торты. Торт «Пингвин». Р е ц е п т у р а ,  г: би­
сквит — 240, полуфабрикат «Любительский» — 180, сироп для 
промочки — 190, крем сливочный — 90, крем сливочный шоколад­
ный — 2 0 , крем сливочный с конфитюром — 2 0 0 , конфитюр клуб­
ничный — 110, крошка полуфабриката «Любительский» — 20. Вы­
ход: 1 0 0 0  г.

Для i этого торта готовят бисквит и полуфабрикат «Любитель­
ский» круглой формы. Используют два слоя бисквита и один слой 
полуфабриката «Любительский». Нижний пласт бисквита слегка 
промачивают сиропом и смазывают сливочным кремом, смешан­
ным с конфитюром в соотношении 1:1.  На крем накладывают 
пласт полуфабриката «Любительский», промачивают его сиропом 
и смазывают клубничным конфитюром. Затем накладывают пласт 
бисквита и промачивают его. Поверхность торта покрывают сли­
вочным кремом с добавлением конфитюра.

При смешивании с кремом клубничный конфитюр не протира­
ют. При обмазке таким кремом верхняя поверхность торта будет 
неровной, имитирующей ледяные торосы в море. Для обмазки бо­
ковой поверхности торта используют крем, смешанный с протер­
тым конфитюром, для получения гладкой поверхности.

Затем половину поверхности торта прикрывают листом перга­
мента, а вторую засыпают через сито крошкой полуфабриката 
«Любительский». Вдоль границы посыпки из кондитерского меш­
ка с круглой трубочкой диаметром 8  мм проводят двухцветную (из 
белого и шоколадного крема) полосу. Не обсыпанную крошкой по­
верхность торта украшают из корнетика произвольно в виде сетки
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шоколадным кремом. На поверхности торта размещают пять раз­
ных по размерам фигурок пингвинов.

Торт «Полено». Р е ц е п т у р а ,  г: полуфабрикат «Любитель­
ский» — 450, сироп для промочки — 170, крем сливочный — 240, 
крем сливочный шоколадный — 25, конфитюр клубничный — 145, 
воздушный полуфабрикат — 10, крошка полуфабриката «Люби­
тельский» — 10. Выход: 1 000 г.

Полуфабрикат «Любительский», выпеченный в полуцилиндри­
ческой форме, разрезают по горизонтали на три пласта. Нижний 
пласт промачивают сиропом, смазывают клубничным конфитю­
ром и склеивают с вторым пластом. Второй пласт промачивают 
сиропом, смазывают кремом и склеивают с третьим пластом. Тре­
тий пласт после промачивания сиропом покрывают полоской кре­
ма из кондитерского мешка с плоской широкой зубчатой трубоч­
кой. Затем пергаментным листом бумаги, смоченным в теплой 
воде, поверхность крема сглаживают. Боковые стороны обсыпают 
жареной крошкой полуфабриката «Любительский», а торцевые 
части торта оставляют открытыми, чтобы были видны слои полу­
фабриката. Немного выше границы обсыпки при помощи зубча­
той трубочки наносят виньетку из шоколадного крема. Поверх­
ность торта украшают тремя парами круглых лепешек из воздуш­
ного полуфабриката и шоколадным кремом в виде листиков.

Торт «Ночка». Р е ц е п т у р а ,  г: полуфабрикат «Особый» — 
425, крем «Шарлотт» на агаре — 380, сироп для промочки — 170, 
крем «Шарлотт» шоколадный — 15, крошка жареная полуфабри­
ката «Особый» — 10. Выход: 1 000 г.

Торт полуцилиндрической формы. Три слоя полуфабриката 
«Особый» промачивают сироп и склеивают кремом. Поверхность 
грунтуют и украшают кремами «Шарлотт» на агаре и «Шарлотт» 
шоколадным. Торцевые и нижняя части торта обсыпаны крошкой.

7.2.8. Комбинированные торты

В приготовлении комбинированных тортов используют два-три 
вида выпеченных полуфабрикатов. Комбинированные торты бы­
вают бисквитно-воздушными (два бисквитных пласта и один воз­
душный), бисквитно-песочный (два бисквитных пласта и один пе­
сочный), песочно-воздушными (два песочных пласта и один воз­
душный), песочно-заварными, песочно-бисквитными и т.п.

Рецептуры для приготовления комбинированных тортов приве­
дены в табл. 7.16.
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Т а б л и ц а  7.16

Масса, г, для приготовления торта (10 шт.)

Сырье и 
полуфабрикаты

«М
ос

ко
вс

ки
й»

«Д
ач

ны
й»

«В
ес

ен
ни

й»

«П
ес

оч
но

­
би

ск
ви

тн
ый

»

«А
ле

нк
а»

«Б
ис

кв
ит

но
­

пе
со

чн
ый

»

«П
ес

оч
но

­
во

зд
уш

ны
й»

«Б
ис

кв
ит

но
­

во
зд

уш
ны

й»

Песочный по­
луфабрикат

5 000 5 400 5 400 2 893 — 2 500 3 220 —

Заварной по­
луфабрикат

700 1 400 1 300

Фруктовая на­
чинка

3 080 3 200 2 520 3 350 — 1500 500 —

Помада 1000 — 580 — 930 — 2 000 —

Фрукты, цу­
каты

150 — — 800 — — — —

Бисквитная
крошка

70 100 100 105 — — — —

Воздушный по­
луфабрикат

— 400 — — 2 020 — 1 200 981

Крем сливоч­
ный «Шарлотт»

— — — 1096 — - — — —

Ж еле — — 700 848 — — — 1 750

Сахарная пудра — 100 — — — 100 — —

Орехи ж аре­
ные

— — — 940 670 940 — —

Бисквитный
полуфабрикат

— — — 2 051 1 050 3 000 — 3 000

Крем сливоч­
ный

— — — 1 690 1 500 3 000 3 000

Начинка оре­
ховая

— — — 3 900 — — —

Сироп для про­
мочки

700 — 590

Выход 1 0  0 0 0 1 0  0 0 0 1 0  0 0 0 1 0  0 0 0 1 0  0 0 0 1 0  0 0 0 1 0  0 0 0 1 0  0 0 0
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Торт «М осковский». Торт готовят квадратной формы. Подго­
товленные песочные пласты в горячем виде попарно склеивают 
фруктовой начинкой. Поверхность смазывают фруктовой начин­
кой и сверху кладут сетку из заварного полуфабриката. Разрезают 
на торты. Поверхность сетки украшают помадой в виде тонких 
переплетающихся нитей. Боковые стороны смазывают фруктовой 
начинкой и обсыпают жареной бисквитной крошкой. В центре 
торта в отверстия сетки вставляют цукатные палочки.

Сетку формуют из заварного теста в виде тонких параллель­
ных полосок по диагонали кондитерского листа, выпекают и 
охлаждают.

Торт «Дачный». Торт готовят квадратной формы. Подготов­
ленные песочные пласты в горячем виде попарно склеивают фрук­
товой начинкой. Поверхность смазывают фруктовой начинкой и 
накладывают сетку из заварного полуфабриката. Затем разрезают 
на торты. Боковые стороны смазывают фруктовой начинкой и об­
сыпают жареной бисквитной крошкой. Поверхность торта укра­
шают девятью шариками из воздушного полуфабриката. Доныш­
ки шариков смазывают фруктовой начинкой и кладут симметрич­
но по уголкам и сверху торта. Поверхность торта посыпают 
сахарной пудрой.

Сетку формуют из заварного теста в виде тонких параллель­
ных полосок по диагонали кондитерского листа, выпекают и 
охлаждают.

Торт «Весенний». Торт готовят квадратной формы. Подготов­
ленные песочные пласты в горячем виде попарно склеивают фрук­
товой начинкой. Поверхность смазывают фруктовой начинкой и 
накладывают сетку из заварного полуфабриката. Затем разрезают 
на торты. Боковые стороны смазывают фруктовой начинкой и об­
сыпают жареной бисквитной крошкой. Поверхность сетки при 
помощи кисти смазывают фруктовой начинкой и глазируют желе. 
По углам торта и в центре укладывают семь заварных шариков, 
глазированных белой и розовой помадой.

Сетку формуют из заварного теста в виде тонких параллель­
ных полосок по диагонали кондитерского листа, выпекают и 
охлаждают.

Торт  «Н есочно-бисквит ный». Торт готовят квадратной фор­
мы из трех пластов (два песочных пласта и между ними один би­
сквитный), склеенных фруктовой начинкой. Поверхность и боко­
вые стороны смазывают фруктовой начинкой, затем украшают 
фруктами, желе и орехами. Боковые стороны обсыпают бисквит­
ной крошкой.
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Торт «Аленка». Торт готовят круглой формы. Два слоя воздуш­
ного полуфабриката и между ними один слой бисквита прослаива­
ют фруктово-ореховой начинкой. Поверхность торта глазируют 
шоколадной помадой. Боковую сторону торта смазывают кремом 
и обсыпают жареными орехами. Украшают торт шоколадным кре­
мом в виде бордюра, сеточки, в середине делают надпись «Ален­
ка» и укладывают два желудя, выпеченные из воздушного теста и 
на половину глазированные помадой.

Р е ц е п т у р а  для приготовления начинки, г: джем — 258, оре­
хи жареные — 102, вино — 34. Выход: 390 г.

Торт «Бисквит но-песочны й». Торт готовят круглой формы. 
Два бисквитных пласта, промоченных сиропом и прослоенных 
сливочным кремом, прослаивают сливочным кремом с песочным 
полуфабрикатом. Поверхность и боковые стороны смазывают 
клубничным джемом. Боковую сторону обсыпают жареными оре­
хами. При помощи трафарета с тематическим рисунком украша­
ют торт сахарной пудрой и бордюром из крема.

Песочное тесто перед выпечкой посыпают измельченными оре­
хами. Часть орехов оставляют для отделки боковых сторон.

Торт «Песочно-воздушный с орехами». Торт готовят квадрат­
ной или круглой формы. Два пласта песочного полуфабриката и 
между ними пласт воздушного полуфабриката прослаивают сли­
вочным кремом с добавлением мелко рубленых орехов (на 3 ООО г 
сливочнбго крема используют 2 0 0  г орехов, но часть орехов остав­
ляют для отделки боковых сторон). Поверхность торта смазывают 
повидлом и глазируют шоколадной помадой (на 2 ООО г помады до­
бавляют 50 г какао-порошка). Боковые стороны смазывают повид­
лом и обсыпают орехами. Украшают торт кремом и орехами.

Торт «Бисквитно-воздушный». Торт готовят круглой формы. 
Два бисквитных пласта и между ними пласт воздушного полуфабри­
ката прослаивают сливочным кремом. Бисквитные пласты промачи­
вают сиропом. Поверхность грунтуют кремом. Боковую сторону 
смазывают кремом и обсыпают крошкой воздушного полуфабрика­
та. Украшают торт кремом, фруктами и желе (часть желе по рецеп­
туре можно заменить фруктами: свежими и консервированными).

7.2.9. Пирожные «Птифуры» и «Десертный 
набор»

Мелкие пирожные «Птифуры» имеют массу 12...26 г. Все полу­
фабрикаты для них готовят так же, как и для обычных пирожных.

327



«Десертный набор» включает в себя 12 наименований пирож­
ных: бисквитно-кремовые (35%) — «Ромбики», «Полоски», «Куби­
ки»; бисквитно-глазированные (30%) — «Ромбики», «Кубики», 
«Бочонки», «Домино», «Рулеты фруктовые» (5%); бисквитные 
«Буше» 14%, заварные трубочки 6 % (длина 35...40 мм); корзиноч­
ки 10% (диаметр 25...40 мм).

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Какие бисквитные пирожные вырабатывают круглой или оваль­
ной формы?

2. Как кладут верхний пласт в приготовлении песочных, слоеных 
тортов и пирожных?

3. Как разрезать пирожные, глазированные помадой, чтобы она 
не потрескалась?

4. Чем различаются слоеные пирожные «Трубочка» и «Муфточ­
ка»?

5. Что общего в приготовлении заварных пирожных «Шу», «Элиш­
ка», «Орешек»?

6. Перечислите ассортимент песочных тортов.

яш ш яш яяш ш вш яя
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