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Надати можливість учням дослідити історію походження макаронних виробів; їх різновиди та цінність; технологію приготування найбільш поширених страв з макаронів у світі та Україні; перевірити свій рівень навчальних досягнень за допомогою тестів, запитань та проблемних ситуацій.
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1. Історія походження макаронних виробів.
2. Різновиди макаронних виробів.

3. Харчова цінність.

4. Найбільш поширенні страви з макаронних виробів.

5. Технологія приготування.

6. Обладнання для приготування макаронних виробів в ПГХ.
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         Макаронні вироби славляться давньою історією, але і з розвитком кулінарної галузі, не втрачають популярність. Вони прості у приготуванні, але є і основою для кулінарних витребеньок. Вони ситні, але в той же час паста із твердих сортів пшениці ніколи не стане причиною зайвих кілограмів. Макарони сьогодні виготовляються із різних сортів борошна, їм надаються самі витіюваті форми, їх доповнюють найрізноманітнішими соусами і подають як за сімейним обідом, так і в найрейтинговіших ресторанах. У чому ж секрет макаронів, продукту з багатою історією і перспективним майбутнім?

Як все починалося ... 
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Історія кулінарії не вказує на точний час винаходу макаронних виробів, лише інформація , що макарони були відомі ще в IV тисячолітті до нашої ери. Цікаво, що зображення людей, захоплених виготовленням локшини, зустрічаються в єгипетських гробницях і саркофагах, що зовсім не дивно. Єгиптяни, які поважають злакові культури і вміють вирощувати їх в благодатних гирлах річок, прийшли до практики виготовляти виробів із тіста, висушували їх, а згодом відварювати і споживати в їжу.

      Історія стародавніх часів, де єгипетська цивілізація тісно перепліталася з цивілізацією римською, склалася таким чином, що і кулінарні уподобання запозичувалися одним народом в іншого. Саме римляни дозволили макаронам набути всесвітню славу все в ті ж тисячоліття до нашої ери. Як відомо, Рим був величезним містом, в якому проблема зберігання продуктів стояла вкрай гостро. Випечений хліб довго зберігатися не міг і тоді винайшли галети, які зберігали свої властивості протягом тривалого часу. Багатії ж робили яєчну сиру пасту і відразу вживали її в їжу - з нею тушили м'ясо, рибу, овочі. Археологічні знахідки (качалки, ножі для нарізання тіста) доводять, що локшину знали та полюбляли і в Стародавній Греції. Однак цей різновид продукту лише віддалено нагадував сучасні макарони.

       Помилковою вважається думка про те, що паста - споконвічно італійське блюдо. Хоча коріння сучасної рецептури і виходять зі стародавнього Риму, однак удосконалювалася паста на Сході. До слова, з давніх часів і до цих пір в Японії гостей пригощають тонкою і довгою локшиною, де довжина означає побажання довгих років життя. В Європу ж макарони в сучасному їх вигляді потрапили завдяки Марко Поло, який привіз їх із подорожі в Китай 1292.

Макарони, як будь-яка страва, з давніх часів є об'єктом легенд і міфів. У давньогрецькій міфології існує сказання, що бог Вулкан винайшов машину, яка виготовляла довгі і тонкі нитки з тіста - прообраз спагетті. Ще одна легенда розповідає, що болонську локшину «винайшли» з нагоди весілля Альфонса д 'Есте і Лукреції Борджіа. Нареченій кухар присвятив своє відкриття: додав в тісто багато яєць, зробив його м'яким і блискучим з декількома краплями оливкової олії і розрізав його тонкими смугами «як довге світле волосся Лукреції». У 1000-му році вже нашої ери кухар Мартін Корно написав книгу «Кулінарне мистецтво про сицилійські макарони». Саме тоді слово pasta в італійській мові набуло популярності, але означало  швидше їжу в загальному розумінні цього слова. Той факт, що пастою в Італії сьогодні називають макаронні вироби, означає небувалу їх популярність в традиційній італійській кухні. У все тій же італійській кухні і сьогодні продовжують виникати все нові і нові рецепти пасти та соусів до неї.

         Історія стародавніх часів, де єгипетська цивілізація тісно перепліталася з цивілізацією римською, склалася таким чином, що і кулінарні уподобання запозичувалися одним народом в іншого. Саме римляни дозволили макаронам набути всесвітню славу все в ті ж тисячоліття до нашої ери. Як відомо, Рим був величезним містом, в якому проблема зберігання продуктів стояла вкрай гостро. Випечений хліб довго зберігатися не міг і тоді винайшли галети, які зберігали свої властивості протягом тривалого часу. Багатії ж робили яєчну сиру пасту і відразу вживали її в їжу - з нею тушили м'ясо, рибу, овочі. Археологічні знахідки (качалки, ножі для нарізання тіста) доводять, що локшину знали та полюбляли і в Стародавній Греції. Однак цей різновид продукту лише віддалено нагадував сучасні макарони.

       Помилковою вважається думка про те, що паста - споконвічно італійське блюдо. Хоча коріння сучасної рецептури і виходять зі стародавнього Риму, однак удосконалювалася паста на Сході. До слова, з давніх часів і до цих пір в Японії гостей пригощають тонкою і довгою локшиною, де довжина означає побажання довгих років життя. В Європу ж макарони в сучасному їх вигляді потрапили завдяки Марко Поло, який привіз їх із подорожі в Китай 1292.

      Макарони, як будь-яке блюдо, з давніх часів є об'єктом легенд і міфів. У давньогрецькій міфології існує сказання, що бог Вулкан винайшов машину, яка виготовляла довгі і тонкі нитки з тіста - прообраз спагетті. Ще одна легенда розповідає, що болонську локшину «винайшли» з нагоди весілля Альфонса д 'Есте і Лукреції Борджіа. Нареченій кухар присвятив своє відкриття: додав в тісто багато яєць, зробив його м'яким і блискучим з декількома краплями оливкової олії і розрізав його тонкими смугами «як довге світле волосся Лукреції». У 1000-му році вже нашої ери кухар Мартін Корно написав книгу «Кулінарне мистецтво про сицилійські макарони». Саме тоді слово pasta в італійській мові набуло популярності, але означало  швидше їжу в загальному розумінні цього слова. Той факт, що пастою в Італії сьогодні називають макаронні вироби, означає небувалу їх популярність в традиційній італійській кухні. У все тій же італійській кухні і сьогодні продовжують виникати все нові і нові рецепти пасти та соусів до неї.

      З 1955 р. по 1990 р. виробництво макаронних виробів в Україні постійно зростало. В окремі роки їх було виготовлено таку кількість, тис.т: 1955 р.-140, 1965 р. - 222, 1975 р. - 256, 1985 р. - 330, 1990 р. -360. Починаючи з 1990 р., щорічне виробництво макаронних виробів зменшувалось. У 1995 р. їх було продуковано 233 тис.т, 1997 р. -142 тис.т, 1999 р. - 155 тис.т, 2002 р. - 115 тис.т. Нині Україна за обсягом виробництва макаронних виробів знаходиться на рівні Польщі і втричі поступається Німеччині і Франції. 

 Споживання макаронних виробів із розрахунку на людину в рік становить, кг: в Італії - 25-30, Аргентині - 18-20, Японії - 10-12, Франції - 5-6, США - 4-5. 

 Найбільше макаронних виробів виготовляється в Хмельницькій і Київській областях, у 2001 р. - відповідно 22 і 20 тис.т, або 20 і 17% від загальної кількості в країні. В Автономній республіці Крим було виготовлено їх понад 12 тис.т, Чернігівській і Донецькій областях -відповідно 10 і 8 тис.т. На згадані області і АР Крим припадало понад 2/3 обсягу виробництва макаронних виробів у країні. Дуже мало макаронних виробів продукується у Вінницькій, Дніпропетровській, Житомирській, Закарпатській, Івано-Франківській областях. Провідними виробниками макаронних виробів в Україні є ВАТ "Київська макаронна фабрика", ЗАТ "Хмельницька макаронна фабрика". У 2001 р. ними було продуковано щомісяця відповідно 1,8-2,0 і 1,6-1,8 тис.т цієї продукції. Багато макаронних виробів виготовляють ВАТ "Чернігівська макаронна фабрика", "Симферопольська макаронна фабрика" і ЗАТ "Донецька макаронна фабрика" - приблизно по 900, 800 і 600 ту місяць відповідно. На згадані п'ять підприємств припадає понад 1/3 загальнодержавного обсяг}' виробництва макаронних виробів, 

 Споживання макаронних виробів в Україні становить від 5 до 6 кг у рік. Обсяги споживання цієї продукції залежать від урожайності картоплі, овочів і плодів. В урожайні на цю продукцію роки споживання макаронних виробів зменшується, і навпаки, в неврожайні -збільшується. Споживання макаронних виробів неоднакове також протягом року. У літній та осінній періоди воно менше, у зимовий і весняний - більше. 

 У 2002 р. гуртовий товарооборот макаронних виробів становив у сумі 582 млн. грн. Частка цього товарообороту в загальній структурі гуртового товарообороту держави перевищувала 0,20%. Через торгі-вельну мережу офіційно зареєстрованих підприємств, які здійснюють роздрібну торгівлю, населенню було реалізовано макаронних виробів у сумі 123 млн. грн., або на 2,5 грн. із розрахунку на людину. 

 В Україні необхідно збільшити виробництво макаронних виробів із використанням нетрадиційної сировини, виробів зі збагачувачами і поліпшувачами, нових виробів для дитячого, дієтичного і профілак­тичного харчування та ін. 

 Для доставляння фасованих макаронних виробів у торговельну мережу слід ширше використовувати спеціальні контейнери, які дають змогу запобігти механічним ушкодженням цієї продукції. 
  ЗАПИТАННЯ  ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ:                   

  
На будь-який смак
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      Напевно, найголовнішою перевагою макаронів є різноманітність їх складу і зовнішнього вигляду - створюється страва на будь-який смак. Це можуть бути вироби з різних сортів пшениці та інших злаків, із додаванням натуральних барвників і смакових інгредієнтів. Макаронам надаються різноманітні форми - від класичних тонких спагетті до хитромудрих тортелліні і ньоккі. Різновидів макаронних виробів, вигаданих в Італії, але поширених по всьому світу, існує десятки і навіть сотні. Різна форма, колір, товщина, інгредієнти, швидкість приготування. ... Тільки справжній італієць не заплутається в цій великій кількості макаронних форм. Але всю італійську пасту можна поділити на 3 види: довга паста (Pasta lunga), коротка паста (Pasta corta) і наповнена паста (Pasta ripiena).
                Справжні макаронні вироби

        В Італії, асортимент макаронних виробів представлений приблизно в 350 різних формах і типах. Справжні макаронні вироби, згідно з італійською традицією, виробляються тільки з семоліни отриманої з твердих сортів пшениці і води. Семоліна це борошно грубого помелу злегка жовтуватого відтінку. Назва походить від латинського слова «сіміла», що означає - хороше, біле борошно. Багате білком. Широко застосовується, але найчастіше використовується у виробництві макаронних виробів


       Макаронні вироби характеризуються високою харчовою цінністю, яка зумовлена складовими пшеничного борошна і різними збагачувачами, передовсім яєчними і молочними продуктами. 

 Вміст вологи в макаронних виробах не перевищує 13%. Щодо цього їх можна розглядати як консерви тіста. 

 Найбільш цінними речовинами, які входять до складу макаронних виробів, є білки та вуглеводи. Макаронні вироби - екологічно чистий продукт.  В більшості випадків це дійсно так. Макарони російського виробництва готуються з пшениці, яка вирощується з мінімальним застосуванням добрив. Також, до складу макаронів, як правило, не входять фарбники і консерванти, а тому даний продукт є цілком безпечним для здоров'я. Хоча є одне виключення - локшина швидкого приготування. Така локшина в своєму складі містить хімічні елементи, які затримуються в організмі на довгий час і можуть призвести до негативних наслідків у вигляді різних хвороб.

Макарони можна віднести до дієтичного страви.  Як не дивно, це правда. Якщо у макаронні вироби замість жирів тваринного походження додати оливкову олію, то вони цілком зійдуть за дієтичне блюдо. Але захоплюватися ними все-таки не варто, так як, вживаючи макарони у великих кількостях (кожен день, наприклад), можна легко набрати зайві кілограми.

В європейських країнах випускають лікувальні сорти макаронних виробів.  Такі макарони виготовляють зазвичай з висівок, містять в собі велику кількість різних вітамінів. Крім того, в деякі сорти ще додають пальмову олію, яка, як відомо, має цілющі властивості. А деякі зерна, призначені спеціально для приготування макаронних виробів, вирощують в особливих, біологічно чистих умовах. В результаті, на світ отримують так звані біомакарони. Існують, також прозорі й темні макарони, де при виготовленні використовують рис або гречану муку відповідно. Також, останнім часом набувають популярності різнокольорові макаронні вироби. Головна заслуга кольорового зовнішнього вигляду - овочеві добавки. Наприклад, шпинат або кріп надає виробам зелений колір, томат - рожевий, морквяний сік - помаранчевий, і т.д. Крім усього іншого, такі макарони мають присмак конкретної овочевої добавки.

Для здоров'я корисні тільки макарони, виготовлені з твердих сортів пшениці, а саме: вермішель і тонкі спагетті.  Це глибока помилка. З твердих сортів пшениці можуть виготовлятися макарони всіх видів: фігурні, тонкі, товсті, з гострими краями, у вигляді спіралі, і т.п.
ЗАПИТАННЯ  ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ:                   


Макарони дуже важко готувати.  Якщо людина перший раз в житті вирішила зварити макаронні вироби, то у неї це може погано вийти. Але, знаючи деякі нехитрі правила, приготувати макарони не складе праці. Головне, запустити їх в крутий окріп і, щоб не злипалися, постійно помішувати. Хвилин через п'ятнадцять можна спробувати, якщо вони легко розкусюються, значить, можна зливати воду і потім покласти в каструлю з макаронами вершкове масло. І, звичайно ж, не забути посолити. На всі ці маніпуляції йде максимум двадцять хвилин, а подавати їх можна з сосисками, соусами, м'ясом та іншими складовими.
Пропоную вашій увазі технологію приготування декількох страв з макаронних виробів.
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Страва: «Макаронні вироби відварні з вершковим маслом»
Основа: Збірник рецептур страв і кулінарних виробів (2000р.)
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	Сировина
	Брутто, г   Нетто, г

	Макаронні
	70
	70

	вироби
	
	

	Вода
	420
	420

	Сіль
	4
	4


	Маса відварних
	
	200

	макаронних
	
	

	виробів
	
	

	Масло вершкове
	15
	15

	Вихід
	
	215


Технологія приготування:
     І спосіб (зливний): Макаронні вироби перебирають, довгі вироби розламують на частини до 10 см, локшину, вермішель просіюють, кладуть у киплячу підсолену воду (на 1 кг макаронних виробів 5-6 л води і 50 г солі), варять періодично помішуючи до готовності. Тривалість варіння макаронних виробів: макарони варять – 20-30 хв., локшину – 20-25 хв., вермішель – 12-15 хв.
Відварені макаронні вироби відкидають на друшляк і промивають гарячою кип’яченою водою, перекладають у посуд, заправляють розтопленим вершковим маслом і перемішують дерев’яною мішалкою, щоб вони не склеїлись і не утворились грудочки.
ІІ спосіб (не зливний): Макаронні вироби перебирають, довгі вироби розламують на частини до 10 см, локшину, вермішель просіюють, кладуть у киплячу підсолену воду (на 1 кг макаронних виробів 2,2 – 3 л води і 30 г солі) і варити до загусання, помішуючи. Наприкінці варіння додати вершкове масло, закрити кришку, доварити на слабкому вогні.
Правила відпуску:
На підігріту тарілку викласти відварні макарони, заправити вершковим маслом, зверху посипати зеленню (3 гр. на 1 порцію).
Вимоги до якості:
Зовнішній вигляд – макарони зберегли форму. Смак і запах – характерні для відварних макаронів. Колір – світло-коричневий.
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Консистенція – м’яка.
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Страва: «Макаронні вироби відварні з кисломолочним сиром та родзинками»
Основа: Збірник рецептур страв і кулінарних виробів (2000р.)
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	Назва сировини
	Кількість сировини

	
	

	
	Брутто,г   Нетто,г

	Макаронні
	70
	70

	вироби
	
	

	
	
	

	Вода
	420
	420

	
	
	

	Сіль
	4
	4
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	Маса відварних
	
	200

	макаронних
	
	

	виробів
	
	

	
	
	

	Масло вершкове
	10
	10

	
	
	

	Кисломолочний
	76
	75

	сир
	
	

	
	
	

	Родзинки
	25
	10

	
	
	

	Вихід
	
	295


Технологія приготування
    Макарони, локшину, вермішель або інші макаронні вироби відварюють зливним способом.
    Макаронні вироби кладуть у киплячу підсолену воду (на 1кг. макаронних виробів 5-6 л. води і 50 г. солі), варять, періодично помішуючи, до готовності.
Відварені макаронні вироби відкидають на сито або друшляк і промивають гарячою водою, перекладають у посуд, заправляють розтопленим вершковим маслом чи маргарином, протертим кисломолочним сиром та підготовленими родзинками (родзинки попередньо перебирають, промивають, замочують у теплій воді на15 хв. і ще раз промивають) і перемішують дерев'яною лопаткою, щоб вони не склеїлись.
Правила відпуску
На підігріту тарілку викласти відварні макарони з протертим кисломолочним сиром та родзинками.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – макарони зберегли форму.
Смак і запах – характерні для відварних макаронів, кисломолочного сиру та родзинок.
Колір – білий.     Консистенція – м’яка.
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Страва: «Макаронні вироби відварні з кисломолочним сиром та курагою»
Основа: Збірник рецептур страв і кулінарних виробів (2000р.)
	Назва сировини
	Кількість сировини
	

	
	Брутто,г   Нетто,г
	

	
	
	

	Макаронні
	70
	70
	

	вироби
	
	
	

	Вода
	420
	420
	

	
	
	
	

	Сіль
	4
	4
	


	Маса відварних
	
	200

	макаронних
	
	

	виробів
	
	

	
	
	

	Масло вершкове
	10
	10

	
	
	

	Кисломолочний
	76
	75

	сир
	
	

	
	
	

	Курага
	25
	10

	
	
	

	Вихід
	
	295


Технологія приготування
       Макарони, локшину, вермішель або інші макаронні вироби відварюють зливним способом.
     Макаронні вироби кладуть у киплячу підсолену воду (на 1кг. макаронних виробів 5-6 л. води і 50 г. солі), варять, періодично помішуючи, до готовності.
Відварені макаронні вироби відкидають на сито або друшляк і промивають гарячою водою, перекладають у посуд, заправляють розтопленим вершковим маслом чи маргарином, протертим кисломолочним сиром та підготовленою курагою (курагу попередньо перебирають, промивають, замочують у теплій воді на15 хв. і ще раз промивають та нарізають ) і перемішують дерев'яною лопаткою, щоб вони не склеїлись.
Правила відпуску
На підігріту тарілку викласти відварні макарони з протертим кисломолочним сиром та курагою.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – макарони зберегли форму.
Смак і запах – характерні для відварних макаронів, кисломолочного сиру та родзинок.
Колір – білий.     Консистенція – м’яка.
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Страва: «Макаронні вироби відварні з грибами»
Основа: Збірник рецептур страв і кулінарних виробів (2000р.)
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	Назва
	Кількість сировини

	сировини
	Брутто, г   Нетто, г

	Макаронні
	70
	70

	вироби
	
	

	Вода
	420
	420

	Сіль
	4
	4
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	Маса відварних
	
	200

	макаронних
	
	

	виробів
	
	

	Масло вершкове
	15
	15

	Гриби
	50
	50

	шампіньйони
	
	

	Цибуля ріпчаста
	60
	50

	Маса смажених
	
	50

	грибів з
	
	

	цибулею
	
	

	Вихід
	
	250


Технологія приготування
    Макарони, локшину, вермішель або інші макаронні вироби відварюють зливним способом.
   Макаронні вироби кладуть у киплячу підсолену воду (на 1кг. макаронних виробів 5-6 л. води і 50 г. солі), варять, періодично помішуючи, до готовності.
Відварені макаронні вироби відкидають на сито або друшляк і промивають гарячою водою, перекладають у посуд, заправляють розтопленим вершковим маслом чи маргарином. Цибулю нарізати соломкою, спасерувати на вершковому маслі, додати попередньо відварені гриби нарізані соломкою, продовжити пасерування протягом 5 хв. Перед подаванням відварні макарони перемішати з пасерованими цибулею і грибами.
Правила відпуску
На підігріту тарілку викласти відварні макарони перемішані з пасерованою цибулею і грибами, зверху посипати зеленню (3 гр. на 1 порцію).
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – макарони зберегли форму.
Смак і запах – характерні для відварних макаронів, смажених грибів з цибулею. Колір – світло-коричневий. Консистенція – м’яка.
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Страва: «Макаронні вироби відварні з шинкою та овочами»
Основа: Збірник рецептур страв і кулінарних виробів (2000р.)
	Назва сировини
	Кількість сировини

	
	Брутто, г   Нетто, г

	Макаронні вироби
	70
	70

	Вода
	420
	420

	Сіль
	4
	4


	Маса відварних
	
	200

	макаронних
	
	

	виробів
	
	

	Шинка
	49
	37

	Цибуля ріпчаста
	19
	16

	Томатне пюре
	15
	15

	Перець болгарський
	49
	37

	Масло вершкове
	10
	10

	Маса готових
	
	50

	овочів
	
	

	Вихід
	
	250


Технологія приготування
    Макарони, локшину, вермішель або інші макаронні вироби відварюють зливним способом.
Макаронні вироби кладуть у киплячу підсолену воду (на 1кг. макаронних виробів 5-6 л. води і 50 г. солі), варять, періодично помішуючи, до готовності.
Відварені макаронні вироби відкидають на сито або друшляк і промивають гарячою водою, перекладають у посуд, заправляють розтопленим вершковим маслом чи маргарином.
Цибулю, перець болгарський та шинку нарізати соломкою, спасерувати на вершковому маслі. Наприкінці пасерування додати томатне пюре та продовжувати пасерувати 3-5хв. Відварні макарони з'єднати з пасерованими шинкою, цибулею та перцем і томатним пюре.
Правила відпуску
На підігріту тарілку викласти відварні макарони перемішані з смаженими шинкою та овочами, зверху посипати зеленню (3 гр. на 1 порцію).
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – макарони зберегли форму.
Смак і запах – характерні для відварних макаронів, пасерованої шинки, овочів. Колір – світло-коричневий. Консистенція – м’яка.
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Страва: «Спагеті в сосисках» (фірмова страва регіонального компоненту)
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	Назва сировини
	Кількість сировини

	
	Брутто, г   Нетто, г

	Макаронні
	70
	70

	вироби (спагеті)
	
	

	Вода
	420
	420

	Сіль
	4
	4


	Маса відварних
	
	200

	макаронних
	
	

	виробів
	
	

	Сосиски
	85
	80

	«кіровоградські»
	(2шт.)
	

	Масло вершкове
	10
	10

	Соус
	20
	20

	Вихід
	
	270/20


Технологія приготування
Макаронні вироби перебирають. Сосиски звільнити від оболонки та нарізати на 6 рівних частини. Проколоти нарізані шматочки сосисок в центрі спагеті, по 10-14шт. на один шматочок сосиски. Опустити спагеті із сосисками в киплячу підсолену воду і варити періодично помішуючи 10-20хв. до готовності. Відварені спагеті з сосисками відкидають на друшляк і промивають гарячою кип’яченою водою, перекладають у посуд, заправляють розтопленим вершковим маслом.
Правила відпуску
На підігріту тарілку викласти відварні спагеті із сосисками. Полити вершковим маслом. Можна подавати з сметаною, твердим сиром або соусом. Оформити гілочкою зелені (3 гр. на 1 порцію).
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – спагеті зберегли форму.
Смак і запах – характерні для відварних макаронів та сосисок.
Колір – білий. Консистенція – м’яка.
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Страва: «Макаронні вироби відварні з шинкою та броколі»
Основа: Збірник рецептур страв і кулінарних виробів (2000р.)
	Назва сировини
	Кількість сировини

	
	Брутто, г   Нетто, г

	Макаронні вироби
	70
	70

	Вода
	420
	420

	Сіль
	4
	4


	Маса відварних
	
	200

	макаронних
	
	

	виробів
	
	

	Шинка
	47
	35

	Капуста броколі
	85
	80

	Сир твердий
	50
	50

	Масло вершкове
	20
	20

	Маса готової
	
	50

	шинки та броколі
	
	

	Вихід
	
	250


Технологія приготування
     Капусту броколі розібрати на суцвіття та відварити у підсоленій воді до розм’якшення 5-7 хв. Сир натерти на крупній терці . Шинку нарізати соломкою та підсмажити на вершковому маслі 5хв. Додати відварену капусту броколі і продовжити смажити ще 5хв.
Макарони, локшину, вермішель або інші макаронні вироби відварюють зливним способом. Макаронні вироби кладуть у киплячу підсолену воду (на 1кг. макаронних виробів 5-6 л. води і 50 г. солі), варять, періодично помішуючи, до готовності.
Відварені макаронні вироби відкидають на сито або друшляк і промивають гарячою водою, перекладають у посуд, заправляють розтопленим вершковим маслом чи маргарином. Відварні макарони з'єднати з пасерованими шинкою та броколі та твердим сиром.
Правила відпуску
На підігріту тарілку викласти відварні макарони перемішані з смаженими шинкою, броколі, твердим сиром, зверху посипати зеленню (3 гр. на 1 порцію).
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – макарони зберегли форму.
Смак і запах – характерні для відварних макаронів, пасерованої шинки, броколі. Колір – світло-коричневий. Консистенція – м’яка.
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Страва: «Макаронні вироби відварні з томатом»
Основа: Збірник рецептур страв і кулінарних виробів (2000р.)
	Назва сировини
	Кількість сировини

	
	

	
	Брутто, г   Нетто, г

	
	
	

	Макаронні
	70
	70

	вироби
	
	

	
	
	

	Вода
	420
	420

	
	
	

	Сіль
	4
	4


	Маса відварних
	
	200

	макаронних
	
	

	виробів
	
	

	
	
	

	Томатне пюре
	15
	15

	
	
	

	Масло вершкове
	20
	20

	
	
	

	Петрушка зелень
	4
	3

	
	
	

	Вихід
	
	235


Технологія приготування
У розігріту сковорідку з вершковим маслом додають томатне пюре, сіль, і помішуючи пасерують протягом 5 хв.
Макаронні вироби перебирають, довгі вироби розламують на частини до 10 см, локшину, вермішель просіюють, кладуть у киплячу підсолену воду (на 1 кг макаронних виробів 5-6 л води і 50 г солі), варять періодично помішуючи до готовності. Тривалість варіння макаронних виробів: макарони варять – 20-30 хв., локшину – 20-25 хв., вермішель – 12-15 хв.
Відварені макаронні вироби відкидають на друшляк і промивають гарячою кип’яченою водою, перекладають у посуд, заправляють розтопленим вершковим маслом і перемішують дерев’яною мішалкою, щоб вони не склеїлись і не утворились грудочки.
Правила відпуску
На підігріту тарілку викласти відварні макарони з пасерованим пюре, зверху посипати зеленню (3 гр. на 1 порцію).
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – макарони зберегли форму.
Смак і запах – характерні для відварних макаронів, пасерованого пюре. Колір – світло-коричневий. Консистенція – м’яка.
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ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА ФОТО-АЛГОРИТМ
приготування макаронних виробів відварних з вершковим маслом
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	5. Варіння макаронних
	6. Розтоплення

	макаронних виробів у
	виробів до готовності з
	вершкового масла

	підсолену кип’ячену
	періодичним
	

	воду
	помішуванням
	

	
	
	

	
	
	

	7. Відкидання
	8. Промивання
	9. Заправлення

	відварених макаронних
	відваренихмакаронних
	розтопленим

	виробів на сито
	виробів гарячою водою
	вершковим маслом

	
	10. Подача страви
	


[image: image45.jpg]



ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА ФОТО-АЛГОРИТМ
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ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА ФОТО-АЛГОРИТМ
приготування макаронних виробів відварних з сиром
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ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА ФОТО-АЛГОРИТМ ПРИГОТУВАННЯ
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ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА ФОТО-АЛГОРИТМ
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                          Картка - нагадування
Правила приготування страв з макаронних виробів
Приготування макаронних виробів.
Перед тепловою обробкою макаронні вироби перебирають для видалення сторонніх домішок, довгі вироби розламують на частини до 10см.

Малі вироби, локшину, вермішель просіюють.

Варіння макаронних виробів.
І спосіб (зливний).
Макарони, локшину, вермішель або інші макаронні вироби кладуть у киплячу підсолену воду (на1кг макаронних виробів 5—6л води і 50 г солі), варять, періодично помішуючи, до готовності.

Така кількість води необхідна, оскільки після засипання макаронних виробів вода охолоджується і поки вона нагрівається, макарони розпушуються, а їхній зовнішній вигляд і консистенція погіршуються. Тому чим більше співвідношення води і макаронних виробів, тим швидше закипає вода після засипання макаронів, тим вищою буде якість готового виробу.

Тривалість варіння макаронних виробів залежить від їхнього виду. Макарони варять 20—30хв, локшину—20—25, вермішель12—15хв.

Відварені макаронні вироби відкидають на сито або друшляк і промивають гарячою водою, перекладають у посуд, заправляють розтопленим жиром і перемішують дерев'яною мішалкою, щоб вони не склеїлись і не утворились грудочки. Під час варіння макаронні вироби збільшуються в об'ємів 2—3 рази за рахунок поглинання води клейстеризуючим крохмалем. Таке збільшення називається приварком і становить15 0%.

Відвари з макаронних виробів використовують для приготування супів і соусів.

AI спосіб (не зливний) . 

· киплячу підсолену воду (на1кг — 2,2—3л води і 30г солі) засипають макаронні вироби і варять до загусання, помішуючи. Наприкінці варіння додають жир, закривають кришкою, доварюють на слабкому вогні так само, як каші. 

Приварок становить 200—300%. Цей спосіб варіння використовують для приготування запечених страв. 

Подають відварні макарони як самостійну страву або як гарнір. 



Картка - нагадування 
Вимоги до якості страв з макаронних виробів
· Відварні макаронні вироби легко відокремлюються один одного. 
                    Відварні макаронні вироби зберігають форму. 
· Запечені можуть бути з’єднані між собою. 
· Колір відварних макаронів — білий. 
· Колір запечених – золотистий. 
· Смак і запах — властиві макаронним виробам. 
· Страви з макаронних виробів реалізують протягом 2 год. після                                   
 їх приготування. 
· При відпусканні можна посипати зеленню. 
· Не залишайте у воді зварені макаронні вироби – вони розкиснуть. 

Картка – нагадування 
Корисні поради при приготуванні страв  з макаронних виробів 
· Використовуйте каструлю з товстим дном.
· Дотримуйтесь співвідношення води до макаронних виробів.
· Не накривайте каструлю кришкою, щоб не витекла з неї вода.
· Перед тим як закладати макаронні вироби , переконайтесь що вода закипіла.
· Закладайте макарони тільки в підсолену киплячу воду.
· Не забувайте помішувати макаронні вироби під час варіння, щоб вони не пристали до дна посуду.
· Промивайте макаронні вироби гарячою водою.
· Подавайте страву тільки в підігрітих тарілках.
ЗАПИТАННЯ ТА ЗАВДАННЯ  ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ:



                      [image: image9.jpg]



[image: image10.jpg]



[image: image11.jpg]


                             [image: image12.png]



Друшляки з однією або двома ручками з нержавіючої сталі для відкидання макаронних виробів, ємністю від 2 до 7 л;

ЗАПИТАННЯ  ДЛЯ  САМОКОНТРОЛЮ


1. Анфімова Н.А. «Кулінарія»: підручник для поч. проф. освіти: навч. посібник для середовищ. проф. образованія/5-е вид. Стер. - М.: Видавничий центр «Академія», 2006 р.

2. Єрмакова В.І. «Кулінарія». - М.: Просвещение, 2000 р.

3 Каганович Р.С. Викладання курсу «Кулінарія». Методичний посібник. Ід. 3. перераб і доп.М., «Вища школа», 1999 р.

4 Магідов Я.І. «Страви із круп'яних, бобових, макаронних виробів». Навчальний посібник, вид - во «Харчова промисловість», 1998 р.

5 Сопіна л. М. «Посібник для кухаря". - М.: економіка, 2000 р.

6 Слєпнєв А.С. «Товарознавство плодоовочевих, з борошна, кондитерських та смакових товарів». - М.: Просвещение, 1999 р.

7 Теплов В.І., Боря В.Є. «Товарознавство продовольчих товарів». - М.: економіка, 2000 р
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