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                                              Глава  I 

Из истории приготовления пищи. Петербуржская кухня XVIII.

К концу XVIII века в России завершается процесс односторонней интеграции западноевропейских блюд, посуды и технологии (наплитное, а не печное приготовление) и начинается их освоение и приспособление этих «новшеств» к русским условиям. При этом все новое с придворного стола попадает сначала на столичный дворянско-чиновничий стол, затем в провинциальную дворянско-помещичью среду, а оттуда и в другие сословия. Процесс этот особенно заметен в столице империи, в Петербурге, который с последней четверти XVIII века становится, наконец, законодателем мод и в области кулинарии. С 90-х годов XVIII века появляются многочисленные поваренные книги, переведенные с немецкого и французского, в которых рецепты русских блюд тонут в массе иностранных.

Только после Отечественной войны 1812 года в связи с общим подъемом патриотизма в стране и борьбой славянофильских кругов с иностранным влиянием у некоторых представителей дворянства возрождается интерес к национальной русской кухне.

Однако в 1816 г. тульский помещик В. А. Левшин, автор книги «Русская поварня», вынужден был признать, что сведения о русских блюдах почти совсем истребились и поэтому нельзя уже теперь представить полного описания русской поварни, а должно удовольствоваться только тем, что еще можно собрать из оставшегося в памяти, ибо история русской поварни, никогда не была предана описанию. В результате собранные В. А. Левшиным по памяти описания блюд русской кухни не только не были точны по своей рецептуре, но и по своему ассортименту далеко не отражали всего действительного богатства блюд русского стола. В таком виде русская кухня не могла соперничать с французской, несмотря на все старания патриотов. Кухня господствующих классов и на протяжении первой половины XIX в. продолжала развиваться изолированно от народной, под сильным влиянием французской кухни. Правда, в этот период сам характер иностранного влияния существенно изменился. В отличие от XVIII в., когда впрямую заимствовались иностранные блюда вроде котлет, сосисок, омлетов, муссов, компотов и т. п. и вытеснялись исконно русские, в первой половине XIX века происходит иной процесс - обработка русского кулинарного репертуара на французский лад, а во второй половине XIX в. начинается даже восстановление русского меню, однако с внесением французских коррективов. В России в этот период работает целый ряд блестящих французских поваров, радикально реформировавших русскую кухню господствующих классов. Центром этой реформации был Петербург, и, поскольку отсюда влияние нового кулинарного направления распространялось в течение XIX века на всю империю, русская кухня этой эпохи получила название петербургской, в отличие от продолжавшей существовать старой московской кухни.

Заметный след в истории создания петербургской русской кухни оставил легендарный французский повар Мари - Антуан Карем. В Россию Карем прибыл по личному приглашению знаменитого полководца князя П. И. Багратиона, потомка грузинских царей, тонкого ценителя кулинарного искусства. Багратион дал возможность Карему детально ознакомиться с русской кухней, собрав для него в качестве ассистентов выдающихся русских крепостных поваров. Карем сумел правильно оценить достоинства русской кухни и наметил путь для освобождения ее от всего наносного и отрицательного. Преемниками Карема в России были Жан и Мишель Жебон (отец и сын), Пети, Тю, Гильта, прожившие в России в общей сложности около полустолетия и продолжавшие реформу, начатую Каремом. Реформа коснулась прежде всего, порядка подачи блюд к столу. Воспринятая в XVIII веке «французская» подача, когда все блюда выставлялись на стол одновременно, была заменена старинным русским способом подачи - с переменой блюд, однако в одну перемену стали подавать одно, а не несколько блюд, как в XVII веке Вместе с тем количество перемен было сильно сокращено, и была введена такая последовательность в сервировке обеденного стола, при которой тяжелые блюда чередовались с легкими и возбуждающими аппетит. На стол стали подавать уже не целое животное или птицу, а нарезанное готовое блюдо. При этом украшательство блюд как самоцель потеряло всякий смысл.

«Русские» французы выступали также за замену блюд из толченых и протертых продуктов, занявших большое место в кухне господствующих классов в XVIII веке, натуральными, более отвечающими характеру русской национальной кухни. Так появились всевозможные отбивные (бараньи и свиные) из целого куска мяса с косточкой, натуральные бифштексы, антрекоты, эскалопы. Одновременно старания французов были направлены на то, чтобы ликвидировать тяжеловесность, неудобоваримость некоторых русских блюд. Из русских щей они исключили делающую их невкусными мучную подболтку, сохранявшуюся лишь в силу традиции, а не здравого смысла, стали широко употреблять в гарнирах картофель, появившийся в России в 70-х годах XVIII века Для русских пирогов французы предложили использовать вместо ржаного кислого - нежное умеренно дрожжевое слоеное тесто из пшеничной муки. Они же ввели безопарный способ приготовления теста на прессованных дрожжах, благодаря чему кислое тесто, на подготовку которого прежде требовалось 10 -12 часов, стало поспевать за 2 часа.

Обратили внимание французские кулинары и на закуски, сделав из них одну из самых специфических особенностей русского стола. Если в XVIII веке преобладала немецкая форма подачи закусок - бутербродами, то теперь французы стали сервировать закуски на специальном столе, красиво оформляя каждый вид на особом блюде. Они настолько расширили ассортимент закусок, включив в их число целый ряд старинных русских мясных, рыбных, грибных и квашеных овощных блюд, что изобилие и разнообразие русского закусочного стола до сих пор вызывает удивление у иностранцев.

Наконец, французская школа ввела комбинирование продуктов (винегреты, салаты, гарниры) и точные дозировки в рецепты блюд, не принятые ранее в русской кухне, и ознакомила русскую кухню с неизвестными ей видами западноевропейской кухонной техники. На смену русской печи и приспособленных к ней горшков и чугунков пришли плита с ее духовкой, кастрюли, сотейники и т. п. Вместо сита и решета стали использовать дуршлаги, шумовки, мясорубки и пр.

Немаловажным вкладом французских кулинаров в развитие русской кухни было и то, что они подготовили плеяду блестящих русских поваров. Михаил и Герасим Степановы, Г. Добровольский, В. Бестужев, И. М. Радецкий, П. Григорьев, И. Антонов, 3. Еремеев, Н. Ходеев, П. Викентьев и другие поддерживали и распространяли, лучшие традиции русской кухни на протяжении всего  XIX века Такие выдающиеся практики, как И. Радецкий и Г. Степанов оставили после себя обширные руководства по русской кулинарии.

Глава II.

Кулинария. Бефстроганов и крокеты картофельные.

Рецептура.

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 1996 год.
Бефстроганов
номер по сборнику рецептур 375. 

	№
	Наименование продукта
	Единицы измерения
	Норма закладки на одну порцию
	Расчет количества порций

	
	
	
	Брутто
	Нетто
	10
	20

	1
	Говядина (вырезка, толстый или тонкий края, верхний или внутренний куски тазобедренной части)
	кг.
	0,216
	0,159
	1,59
	3,18

	2
	Лук репчатый
	кг.
	0,057
	0,048
	0,48
	0,96

	3
	Маргарин столовый
	кг.
	0,015
	0,015
	0,15
	0,3

	 
	Масса лука пассерованого 
	кг.
	 
	0,024
	0,24
	0,48

	Масса жареного мяса
	кг.
	 
	0,1
	1
	2

	4
	Мука пшеничная
	кг.
	0,006
	0,006
	0,06
	0,12

	5
	Сметана
	кг.
	0,045
	0,045
	0,45
	0,9

	Масса соуса №553  
и пассерованого лука
	кг.
	 
	0,1
	1
	2

	6
	Гарнир №219
	кг.
	 
	0,15
	1,5
	3

	 
	Выход
	кг.
	 
	0,35
	3,5
	7


Крокеты картофельные
номер по сборнику рецептур 219.

	№
	Наименование продукта
	Единицы измерения
	Норма закладки на одну порцию
	Расчет количества порций

	
	
	
	Брутто
	Нетто
	10
	20

	1
	Картофель
	кг.
	0,233
	0,175
	1,75
	3,5

	2
	Яйца
	шт./кг.
	 1/2
	0,02
	0,2
	0,4

	3
	Маргарин столовый
	кг.
	0,01
	0,01
	0,1
	0,2

	4
	Мука пшеничная
	кг.
	0,01
	0,01
	0,1
	0,2

	5
	Сухари панировочные
	кг.
	0,01
	0,01
	0,1
	0,2

	 
	Масса полуфабриката 
	кг.
	 
	0,2
	2
	4

	6
	Масло растительное или кулинарный жир
	кг.
	0,02
	0,02
	0,2
	0,4

	 
	Масса жареных крокет 
	кг.
	 
	0,18
	1,8
	3,6

	7
	Сметана
	кг.
	 
	0,05
	0,5
	1

	 
	Выход
	кг.
	 
	0,23
	2,3
	4,6


Технология приготовления.

Соус сметанный №553. Муку слегка пассеруют, без масла, охлаждают, смешивают с растопленным маслом. В сметану, доведенную, до кипения вводят пассерованую муку, заправляют солью, перцем, варят 3 – 5 минут. Процеживают и вновь доводят до кипения. 

Крокеты картофельные. В протертый картофель, охлажденный до температуры 50°С, добавляют 1/3 пшеничной муки положенной по рецептуре и желтки яиц, перемешивают. Из полученной картофельной массы формуют шарики, груши (по 3 – 4 штуки на порцию) панируют их в оставшейся муке, затем опускают в белки яиц, панируют в сухарях (такая панировка называется двойной) и жарят в большом количестве жира.

Бефстроганов. Нарезанное широкими кусочками мясо отбивают до толщины  5 – 8 мм и нарезают брусочками длинной  30 – 40 мм  массой  5 – 7 гр. Полученные кусочки кладут ровным тонким слоем на сковородку с жиром, разогретым до температуры 150 - 180°С, посыпают солью и перцем, жарят в течении 3 – 4 минут. В соус сметанный кладут пассерованый лук, заливают им обжаренное мясо и доводят до кипения. 

Химический состав и пищевая ценность продуктов.

 Говядина. Потребляется в жареном, варёном, тушёном, копчёном виде, а также идёт на изготовление фарша для котлет. Для прозрачных бульонов и большинства супов лучше всего использовать огузок с костью, которую называют «сахарной», а также заднюю часть костреца, оковалок с костью, плечевую и лопаточную части туши. Для щей и борща требуется более жирное мясо (передняя часть грудинки, так называемое «чёлышко»). Из голяшки варят суп, однако следует учитывать, что эта часть туши варится дольше и нередко суп из голяшки приобретает специфический запах и клейкость, характерные для студней. 

Жареные мясные блюда лучше всего готовить из вырезки, филея, внутренней части костреца (так называемого «ссека»), верхней части оковалка, а также антрекота (мякоти, расположенной вдоль спинных позвонков).

Тушеное мясо можно приготовить из наружной части костреца и из передней части грудинки. Бефстроганов — из внутренней части костреца и верхней части оковалка.

Визуально говядина отличается от свинины более красным цветом. Однако в последнее время стали применять специальные пищевые красители, позволяющие ввести в заблуждение покупателей, ориентирующихся при покупке только на цвет мяса. В состав говядины входят: белки, жиры, углеводы, минеральные и другие вещества.

Белков содержатся в мясе 11,4 – 20,2% основная часть белков, полноценные. К ним относятся миоген, миоальбумин растворяются в воде, глобулин – в соленых растворах. Миоглобин имеет пурпурно - красную окраску и обусловливает окраску мышечной ткани.

Из неполноценных белков в мясе содержится коллаген, эластин. Это соединительно – тканевые белки, придающие мясу жесткость. Коллаген при нагревании с водой переходит в глютин, мясо размягчается, а глютин, растворяясь в горячей воде, придает вязкость раствору, который при охлаждении застывает, превращаясь в студень. Эластин ни как не изменяется под действием холодной или горячей воды.

Жиры в говядине содержится 7 – 12% в телятине 0,9 – 1,2%. 

Усвояемость зависит от температуры плавления. Говяжий жир усваивается на 94%.

Жир улучшает вкус мяса, повышает его пищевую ценность.

Холестерин – жироподобное вещество мяса. В мясе его 0,06 – 0,1%. Холестерин довольно устойчив при тепловой обработке.

Углеводы а мясе представлены гликогеном, содержание которого около 1% он участвует в созревании мяса.

Минеральных веществ в мясе 0,8 – 1,3% из макроэлементов в мясе присутствует натрий, калий, хлор, магний, кальций, железо и другие. Из микроэлементов йод, медь, кобальт, марганец, фтор, свинец.

Витамины представлены группой водорастворимых витаминов Витамины представлены группой водорастворимых витаминов - В В6, В9, В12, Н, РР и жирорастворимых витаминов - А, В, Е, со​держащихся в жире животных.
Витаминами наиболее богаты субпродукты (печень, почки).
Воды содержится в мясе от 55,0 до 85,0%. Количество воды зависит от упитанности и возраста животных.
Экстрактивных веществ в мясе - 0,3-0,5%. Они представлены в мясе в виде азотистых и безазотистых соединений. Эти вещества, растворяясь в воде, придают мясу, бульонам вкус, аромат, вызывают аппетит.
Энергетическая ценность 100 г мяса в зависимости от его химическо​го состава составляет от 105 до 404 ккал.
В процессе тепловой обработки мяса происходит потеря питатель​ных веществ. С точки зрения сохранности питательных веществ наибо​лее рациональные приемы тепловой обработки - тушение, запекание, приготовление изделий из котлетной массы.
Лук репчатый - это самый распространенный вид луковых овощей. Луковица состоит из донца (укороченного стебля), от которого вниз отходят корни, а вверх - листья в виде мясистых чешуи. Снаружи луковица покрыта несколькими сухими окрашенными чешуями - рубашкой предохраняющей мясистые чешуи от высыхания и повреждения микроорганизмами. Верхняя часть луковицы называется шейкой 
В репчатом луке содержится до 6 % эфирного масла, сахар (до 9%), витамины С, В| В В6, РР и фолиевая кислота, минеральные вещества (кальций, фосфор, калий, натрий, магний, железо), азотистые вещества (до 1,7%).

Лук различают по форме (плоский, округлый, плоско-округлый, овальный) и окраске сухих чешуи (белый, соломенно-желтый, фиолетовый, коричневый). Мякоть лука бывает белой с зеленоватым оттенком и фиолетовой. По вкусу сорта лука, как правило, подразделяются на острые, полуострые и сладкие.
Маргарин - высокодисперсная водножировая эмульсия. Это продукт сходный со сливочным маслом по вкусу, цвету, аромату, консистенции, содержанию жиров, белков, углеводов и усвояемости.
Химический состав маргарина. Маргарин содержит не менее 82% жира, не более. 17% влаги, 1% углеводов, 0,3% белка. Энергетическая ценность 100 г маргарина 746 ккал. Температура плавления маргарина 27-33°С, усвояемость  94 - 97%. В маргарине много полиненасыщенных жирных кислот, особенно линолевой, много витамина Е, есть витамины В6, холин, рибофлавин, следы холестерина.
Мука - порошкообразный продукт, полученный при измельчении зе​рен хлебных злаков (ржи, пшеницы и др.). Муку подразделяют на виды, типы и сорта. Вид муки зависит от того, из какой зерновой культуры она изготовлена - пшеничная, ржаная, соевая, кукурузная и др. Пше​ничная мука в зависимости от технологических достоинств и назначе​ния бывает хлебопекарной, макаронной, диетической (рисовая, гречне​вая, овсяная), пищевой (соевая), кулинарной и другой.

Химический состав муки зависит от качества зерна и вида помола.
Мука грубого помола по сравнению с мукой высоких сортов имеет меньшую энергетическую ценность и усвояемость из-за содержания обо​лочек, богатых клетчаткой, но высокую биологическую ценность из-за содержания в ней витаминов и минеральных веществ. В муке содержит​ся 6,9-12,5% белка, 54,1-67,7% крахмала, 0,9—1,9 жира, 0,5-1,6% мине​ральных веществ (Na Са, Р, Fe ) и 14% влаги. Мука низших сортов содержит витамины группы B. Чем выше сорт муки, тем меньше в ней витаминов и минеральных веществ, так как со​средоточены они в основном в оболочках зерна и зародыше, которые при получении муки удаляют.
Сметана - национальный русский продукт, раньше ее сметали (сгреба​ли) с отстоявшегося кислого молока, откуда и произошло ее название.
Сметану вырабатывают из нормализованных пастеризованных сли​вок путем сквашивания чистыми культурами молочно-кислых стрепто​кокков и ароматобразующих бактерий с последующим созреванием в течение суток.
Она содержит от 10 до 30% жира, 2,4-2,8% белка, 2,6-3,2% углеводов, 54,2-82,7% воды, витамины А, Е, В, С и РР. Энергетическая ценность 100 г сметаны 116-382 ккал. Жир сметаны хорошо усваивается. Она при​ятна на вкус, полезна при переутомлении со снижением аппетита, при недостатке витаминов и малокровии.
Основным видом является сметана 30%-ной жирности. Кроме того, выпускают сметану 36, 25 и 20, 15 и 10%-ной жирности, сухую сметану - продукт, полученный распылительной сушкой свежесквашенных сливок.
Картофель. По народнохозяйственному значению картофель за​нимает важное место среди растительных пищевых продуктов. Ему отводится большая роль в питании населения нашей страны (второе место после хлеба), он служит сырьем для получения крахмала и для откорма скота.

В настоящее время районировано более 90 сортов картофеля, из них 80% отечественной селекции.
Клубень картофеля сверху покрыт кожицей, состоящей из пробково​го вещества. На поверхности кожицы расположены глазки (почки). Мя​коть клубня состоит из нескольких слоев (корковый, кольцо сосудов, сердцевина), клетки которых заполнены зернами крахмала, клубень картофеля содержит в среднем 25% сухих веществ, из них основ​ным является крахмал (18%). Кроме того, имеются азотистые вещества (2%), сахара (1,5%), минеральные вещества (1%), такие, как натрий, ка​лий, кальций, фосфор, железо; клетчатка (2%), органические кислоты (0,1%), до 20 % витамина С и незначительное количество витаминов В,, В2, В6,РР, Е, К, U. Энергетическая ценность 100 г картофеля 83 ккал, или 347 кДж.

Яйца - содержаться все питательные вещества, необходимые для жизнедеятельности человека. Яйца курицы содержат воды 74 %, белков-12,6 %, жиров-11,5 %, углеводов 0,6 – 0,7 %, минеральных веществ 1 %, витамины А, Е, В1, В2, В6, РР. Энергетическая ценность 100 гр. Куринных яиц составляет 157 ккал или 657 кДж.
      Столовые яйца в зависимости от способа и срока хранения подразделяются на свежие, холодильниковые и известкованные.

      Яйцо состоит из скорлупы, желтка и белка.
Оформление и отпуск.

Бефстроганов кладут в баранчик или на порционную сковороду, посыпают измельченной зеленью петрушки, отдельно в другом баранчике подают картофель, жаренный из варенного, крокеты картофельные, фри, жаренный и другие. При приготовлении блюда в большом количестве отпускают на тарелке.

Требования к качеству. Сроки реализации

Мясо должно быть хорошо прожаренным, мягким с соответствующим жаренному мясу цветом с более темной корочкой, лук доведен до готовности. Соус должен сохранить свой цвет и консистенцию. Вкус умеренно острый  солёный. Крокеты доведены до готовности с золотистой хрустящей корочкой мягкие в нутрии.

Соблюдение сроков реализации готовых блюд (первые и вторые  блюда могут находиться на горячей плите не более 2 - 3 ч; в случае  хранения готовой пищи сверх установленного срока — до 18 ч — оставшаяся пища должна быть охлаждена до температуры не выше  6 °С и перед раздачей обязательно осмотрена и подвергнута    кипячению (первые блюда), прожарке в духовом шкафу (вторые  блюда).

Выдерживание температуры блюд на раздаче: первые блюда вторые не ниже 65 °С, 

Технологическая карта.

Наименование блюда: Шашлык из говядины. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 1996 год. 

номер по сборнику рецептур 384

	№
	Наименование продукта
	Единицы измерения
	Норма закладки на одну порцию
	Расчет количества порций

	1
	Говядина (вырезка) 
	кг.
	0,216
	0,159
	1,59
	3,18

	2
	Шпик
	кг.
	0,041
	0,039
	0,39
	0,78

	3
	Жир животный топлёный
	кг.
	0,011
	0,011
	0,11
	0,22

	Масса жареной говядины
	кг.
	 
	0,1
	1
	2

	Масса жареного шпика
	кг.
	 
	0,035
	0,35
	0,7

	4
	Лук жаренный во фритюре
	кг.
	 
	0,025
	0,25
	0,5

	 
	Выход
	кг.
	 
	0,16
	1,6
	3,2


Кусочки мяса одинаковой формы по 40 гр. посыпают солью и перцем, накалывают на шпажку вперемешку с кусочками шпика, первый и последний кусок должен быть мясным. Жарят на сковороде с небольшим количеством жира. Лук режут кольцами, посыпают мукой и жарят во фритюре.

При отпуске кладут шашлык на тарелку, шпажку вынимают так что бы форма шашлыка сохранилась сверху укладывают кольца жаренного во фритюре лука.

Глава III 
Кондитерское производство. 

Торт «Бисквитно – кремовый»

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. Москва «Экономика» 1986 год.

Полуфабрикаты:

Бисквит №1…………………………………………………………………………375

Сироп для промочки (креплёный) №57…………………………………………..200

Крем «Гляссе» №48………………………………………………………………...360

Крем «Гляссе» шоколадный №49…………………………………………………40

Крошка бисквитная жаренная №3…………………………………………………7,5

Фрукты………………………………………………………………………………17,5

Технология приготовления
Для этого торта используют крем «Шарлот» или «Гляссе». Для улучшения вкусовых качеств торта в сироп для промочки добавляют коньяк или десертное вино.

Бисквит после выдержки разрезают на 2 пласта. Нижний немного промачивают сиропом 40%, так как он является основанием торта, и смазывают кремом. Крем при изготовлении торта распределяют по 25% на прослойку, обмазку, грунтовку и отделку. Кладут второй пласт корочкой вниз и промачивают сиропом более обильно 60% поверхность, и боковые стороны торта смазывают кремом. Боковые стороны обсыпают жаренной бисквитной крошкой. 

Поверхность украшают рисунками из шоколадного крема и фруктами.
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Подготовка сырья.

Мука и крахмал. Мука пшеничная – порошкообразный продукт, который получают путём размола зерна пшеницы. Мука пшеничная высшего сорта очень мягкая, тонкого помола, цвет белый со слабым кремовым оттенком, вкус сладковатый.

Качество муки можно определить по органолептическим признакам по запаху, вкусу и влажности. Если мука не проходит по хотя бы одному из признаков, то использовать её для изготовления бисквита запрещено. Перед использованием муку нужно обязательно посеять. 

Крахмал картофельный придаёт тесту бисквитному рассыпчатость. Крахмал имеет белый цвет с кристаллическим блеском, при перетирании между пальцами хрустит. В холодной воде не растворяется.

Перед использованием крахмал просеивают, как и муку. Отсыревший крахмал нельзя использовать, так как он приобретает горьковатый вкус.  

Сахар – это белый кристаллический порошок, вырабатываемый из сахарного тростника или сахарной свёклы.

Мучным кондитерским изделиям сахар придаёт вкус, повышает их калорийность и изменяет структуру теста. Перед использованием сахар просеивают через сито с ячейками не более 3 мм.

Яйца – это высококалорийный продукт, широко применяемый при изготовлении кондитерских изделий, содержит белки, жиры, минеральные и другие вещества. Яйца улучшают вкус изделий, придают им пористость.

Белок яйца обладает связующими свойствами, является хорошим пенообразователем, удерживает сахар. В кондитерском производстве применяют только куриные яйца и продукты их переработки. В зависимости от массы и срока хранении яйца подразделяют на I и II категории и диетические. 

Перед использованием яйца проверяют на доброкачественность, моют в сетчатых ведрах теплой воде. После мытья яйца дезинфицируют 2%  раствором хлорной извести в течении 5 минут, промывают 2% раствором соды и споласкивают в течении 5 минут в проточной воде.

Яйца разбивают в отдельную посуду не более 3 – 5 штук и проверив их доброкачественность переливают в общую емкость. При изготовлении кремов яйца нельзя заменять  яичными продуктами.

Масло сливочное. Масло должно быть без посторонних запахов и вкусов с равномерной окраской. Цвет от белого до кремово, сверху допускается небольшое изменение цвета этот недостаток устраняется зачищением этих участков.

Фрукты. Хорошо промывают и зачищают удаляют косточки черенки если нужно то удаляют кожицу или цедру.

Ванилин. Синтетический белый кристаллический порошок с очень сильным ароматом. Аромат настолько силен что, в кондитерском производстве используют ванильную пудру или ванильный раствор.

Десертное вина и коньяк. Применяют для ароматизации кремов, желе и промочек.

Вина должны иметь свойственные им аромат, вкус и цвет, не допускается наличие осадка, мути, постороннего вкуса и запаха.

Эссенции пищевые. Растворы смесей натуральных или синтетических душистых веществ в воде или спирте. Используют для приготовления кремов, теста сиропов.

Добавляют только в охлажденном виде.

Приготовление полуфабрикатов их характеристика.

Бисквит №1

Приготовление теста. Меланж с сахаром - песком с предварительным подогревом до 40 °С   взбивают во взбивальной  машине вначале при малом, затем при большом числе оборотов в течение 30—40 мин до увеличения объема в 2,5 - 3 раза. Перед окончанием взбивания добавляют муку, смешанную с картофельным крахмалом, эссенцию и перемешивают не более 15 секунд, муку сле​дует вводить в 2—3 приема,
Готовое тесто должно быть пышным, хорошо насыщенным воздухом. Равномерно перемешанным, без комочков и иметь кремовый цвет. Влаж​ность теста 36 - 38%.
Формование. Бисквитное тесто немедленно разливают в противни или формы, которые предварительно смазывают жиром или застилают бума​гой. Противни и формы заполняют на 3/4 высоты, чтобы тесто при подъеме не перевалилось через борта.
Выпечка. Продолжительность выпечки 50—55 мин при температуре 195—200 °С или 40—45 мин  при  температуре 205—225 °С.  Выпеченный, бисквит охлаждают в течение 20—30 мин,  вынимают из противней или форм и выстаивают 8 - 10 часов при температуре 15—20 °С После этого бумагу снимают, бисквит зачищают.
Характеристика полуфабриката. Форма прямоугольная, толщина бисквита 30 – 40 мм. Верхняя корочка гладкая, тонкая, светло – коричневого цвета. Мякиш пористый, эластичный, желтого цвета.

Сироп для промочки (креплёный) №57

Сахар-песок и воду в соотношении 1:1,1 кипятят при постоянном помешивании, снимая появляющуюся во время кипения пену. Сироп уваривают до плотности 1,22 - 1,25 (сироп средний), охлаждают до 20° С, процеживают и добавляют  ромовую эссенцию  и  коньяк  или  десертное
вино.
Характеристика полуфабриката. Прозрачный вязкий сироп с запа​хом эссенции, вина или коньяка.
Крем «Гляссе» №48

Яйца взбивают во взбивальной машине сначала при малом числе обо​ротов, затем при большом в течение 20—25 мин. Во взбитую массу добав​ляют струйкой горячий сахарный сироп и взбивают до тех пор, пока масса охладится до температуры 26— 28 °С.
Готовую массу соединяют с предварительно взбитым сливочным маслом и взбивают еще в течение 5—10 минут до получения однородной густой мас​сы. В конце взбивания добавляют коньяк или вино десертное и ванильную пудру.
Для приготовления сахарного сиропа сахар-песок и во​ду в соотношении 4:1 уваривают до температуры 118—120 °С (проба на сла​бый шарик).                                                                           
Характеристика полуфабриката. Однородная пышная масса желтого цвета, хорошо сохраняющая форму.

Крем «Гляссе» шоколадный №49

Готовят, как крем «Гляссе» №48, в конце взбивания добавляют какао – порошок.

Характеристика полуфабриката. Однородная пышная масса коричневого цвета, хорошо сохраняет форму.

Крошка бисквитная жаренная №3

Крошку бисквитного полуфабриката №1 обжаривают при температуре 220 – 230 °С до коричневого цвета.

Требования к качеству, торт «Бисквитно – кремовый»

Изделие правильной формы, сверху украшено кремом, фруктами, с боков обсыпано крошкой; цвет теста желтый, крема - коричневый. Тесто пористое, упругое, пропитанное сиропом, легко разламывается; крем хорошо сохраняет форму; влажность — 25,4 %. Вкус сладкий с легким запахом коньяка.

Условия хранения и сроки реализации.
Хранение и транспортировка пирожных и тортов осуществляется в соответствии с требованиями отраслевого стандарта ОСТ 10 – 060 – 95 «Торты и пирожные»

Торты укладывают в художественно оформленные картонные коробки или коробки из полимерных материалов, разрешенных к применению органами государственного санитарно-эпидемиоло​гического надзора. Дно коробок застилают салфеткой из пергамен​та, пергамина, целлофана.

На коробках с тортами и ящиках с пирожными должна быть следующая маркировка:
наименование предприятия-изготовителя; его адрес;
наименование продукта;

даты и часы изготовления;

условия хранения; 

сроки хранения;
информационные сведения о пищевой и энергетической цен​ности 100 г продукта;
обозначение стандарта ОСТ 10-60—95.

Торты и пирожные с различными кремами и фруктовой на​чинкой хранят при температуре (4±2)°С. Гарантийный срок хра​нения при этом устанавливают, начиная со времени изготовле​ния. Без отделки, с белковым кремом или фрукто​вой отделкой — 72часа.  С кремами, основой которых является сливочное масло, — 36часов. С кремом из взбитых сливок – 6часов. С завар​ным кремом — 6 часов.

                                            Глава  IV.
Личная гигиена работников предприятий общественного питания.

Личная гигиена – это ряд санитарных правил, которые должны соблюдать работники общественного питания. Выполнение правил личной гигиены имеет важное значение в предупреждении загрязнения пищи микробами, которые могут стать причиной возникновения заразных заболеваний и пищевых отравлений у потребителей. 

Личная гигиена работников повышает культуру обслуживания потребителей и служит важным показателем общей культуры предприятия общественного питания.

Правилами личной гигиены предусмотрен ряд гигиенических требований к содержанию тела, рук, полости рта, к санитарной одежде, санитарному режиму предприятия, медицинскому освидетельствованию работников общественного питания.

Содержание тела в чистоте - важное гигиеническое требо​вание. Кожа выполняет сложную функцию в жизни человека - участвует в дыхательном процессе и выделении продуктов обмена. Загрязняясь от пота (особенно у поваров и кондитеров), выделени​ем кожно-жировой смазки, слущивающегося эпителия, пыли и мик​робов, кожа плохо функционирует, ухудшая самочувствие челове​ка. Кроме того, грязь может стать причиной возникновения гной​ничковых кожных заболеваний и загрязнения микробами обрабатываемой пищи.
Поэтому всем работникам предприятий общественного питания, особенно поварам, кондитерам, официантам, необходимо содержать тело в чистоте. Рекомендуется ежедневно перед работой принимать гигиенический душ с использованием мыла и мочалки или непос​редственно перед работой тщательно вымыть руки до локтя.
У мужчин поваров, кондитеров, официантов должна быть короткая стрижка волос, они должны быть хорошо выбриты.
Официанты должны быть тщательно и красиво причесаны. По​правлять прически и расчесывать волосы можно только в туалетных комнатах. Официанты должны умеренно употреблять косметические средства и не пользоваться сильно пахнущими духами.
Содержание рук в чистоте имеет особо важное значение для работников общественного питания, которые в процессе приготовления пищи постоянно соприкасаются с продуктами.
Внешний вид рук работников пищеблока должен отвечать следующим требованиям: коротко стриженные ногти, без лака, чистое подногтевое пространство. Запрещается носить украшения и часы. Официанты, кроме того, должны иметь ухоженные ногти, систематически делать производственный маникюр.

На руках поваров, кондитеров, официантов могут оказаться бо​лезнетворные микробы (сальмонеллы, дизентерийные палочки) яйца глистов. Поэтому руки следует мыть и дезинфицировать перед нача​лом работы после посещения туалета, при переходе от обработки сырья к обработке готовой пищи. Во всех остальных случаях руки в процессе приготовления пищи нужно мыть с мылом после каждой производственной операции, а официантам - после сбора остатков пищи и переноса использованной столовой посуды.
Лучшими моющими средствами для рук считаются;
— мыло, обладающее дезинфицирующим свойством;
— хозяйственное мыло 70 %-ное; 

— «Детское» мыло.
Дезинфицируют руки 0,2 %-ным осветленным раствором хлор​ной извести или раствором хлорамина.
Для мытья рук на производстве (в цехах, в туалете) устанавлива​ют умывальники с подводом холодной и горячей воды, снабженные мылом, щеткой для ногтей, дезинфицирующим раствором и полотенцем (лучше электрополотенцем).
Лабораторным исследованием установлено, что тщательное мытье рук уменьшает обсемененность их микробами в 10000 раз.
При повреждении кожи рук рану следует обработать дезинфицирующим раствором перекиси водорода или бриллиантовой зелени, закрыть ее стерильной повязкой и надеть резиновый напальчник. Повара, кондитеры, имеющие гнойничковые заболевания на руках, к работе не допускаются, так как они могут стать источником пище​вых отравлений.
На каждом предприятии общественного питания должна быть аптечка с набором медикаментов для оказания первой доврачебной помощи.
Содержание полости рта работников общественного пи​тания также имеет большое гигиеническое значение, так как во рту обычно находится значительное количество микроорганизмов. Необ​ходимо ежедневно чистить зубы (утром и на ночь).
Официантам не следует до и во время работы употреблять блю​ла с сильным запахом (чеснока, лука). Рекомендуется использовать для полоскания рта жидкости (эликсиры), устраняющие неприятный запах.
При простудных заболеваниях (ангине, насморке и пр.) нельзя приступать к работе без соответствующего заключения врача.
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Санитарная одежда повара и кондитера защищает пищевые продукты от загрязнений, которые могут попасть в них с тела и личной одежды работников в процессе приготовления пищи. В комплект санитарной одежды повара и кондитера входят: куртка или халат, колпак или марлевая косынка, фартук, полотенце, косынка для вытирания пота, брюки или юбка, специальная обувь.

Санитарную одежду изготавливают их белой хлопчатобумажной легко стирающейся ткани из расчета три комплекта на одного работника. В настоящее время используют санитарную одежду, выполненную без карманов и пуговиц (рисунок)

Санитарную одежду надевают в определенной последовательности, добиваясь аккуратного внешнего вида, головной убор должен полностью закрывать волосы.

При ношении санитарной одежды каждый работник обязан выполнять следующие правила: содержать одежду в течение всего рабочего дня в чистоте и опрятности; не пользоваться булавками или иголками для застегивания курток; не класть в карманы санитарной одежды посторонние предметы; перед выходом из производственного помещения снимать санитарную одежду, а по возвращении надеть ее, предварительно вымыв руки; не входить в санитарной одежде в туалет; менять санитарную одежду по мере загрязнения (но не реже 3 раз в неделю) и перед раздачей пищи; хранить санитарную одежду отдельно от верхней одежды; запрещается стирать санодежду в индивидуальном порядке в домашних условиях.

Персонал, работающий в помещениях с повышенной влажностью воздуха (овощной цех, моечные кухонной и столовой посуды), обеспечивают кроме санитарной одежды водостойкими фартуками и спецобувью.

Личная одежда повара, кондитера, которую они надевают под санодежду, должна быть легкой, хлопчатобумажной, а обувь — удобной с задником, на резиновой подошве с низким каблуком и предназначаться только для работы на производстве (сменная).

Форменную одежду и обувь официантам ресторанов и кафе выдают в готовом виде по размерам, с учетом требований современной моды, по образцам, принятым на данном предприятии, и в зависимости от национальных традиций. 
Одежду и обувь для официантов планируют по специальным нормам  на летний и зимний сезоны, выдают бесплатно или с 50 %-ной скидкой и выплатой остальной суммы в рассрочку.
Форменная одежда и обувь предназначены для ношения только при исполнении служебных обязанностей. Использовать их за пределами предприятия не разрешается.
Официант должен перед работой тщательно вычистить и отутюжить одежду, обратив особое внимание на чистоту воротника, манжетов и наличие пуговиц. Рекомендуется обязательная ежедневная смена белья и носков. Не разрешается прикалывать на пиджаки и платье значки, броши во избежание попадания их в блюда. Обувь должна быть удобной, легкой, с нестоптанными каблуками, начищенной до блеска. Одним из существенных принадлежностей официанта является ручник, который используется для разноски горячих блюд, протирания столовой посуды и приборов перед сервировкой стола. Ручник должен быть чистым, белым, хорошо проглаженным.
Перед выходом в зал для обслуживания потребителей официант должен осмотреть свой туалет в зеркале. 
После работы форменную одежду хранят в служебном гардеробе, выносить ее за пределы ресторана, кафе не разрешается.
Во время подготовки зала к приему потребителей официанты дол​жны надевать темные халаты.
Работники, занятые ремонтными работами (слесари, электромон​теры) в производственных и складских помещениях предприятия, обязаны работать в чистой санитарной одежде, инструмент перено​сить в специальных закрытых ящиках, при проведении работ не допускать загрязнения продукции общественного питания.
Санитарный режим поведения обязывает работников общественного питания следить за чистотой рабочего места, обору​дования, инвентаря и посуды. Курить в производственных и торго​вых помещениях запрещено (для курения отводят специальное мес​то). Нельзя также принимать пищу в производственных цехах, так как остатки пищи загрязняют рабочие столы. Прием пищи работни​ками организуют в столовых для сотрудников или на специально выделенных столах в зале.

Медицинское обследование работников общественного питания проводят для предупреждения распространения инфекционных заболеваний через пищу.

Лица при поступлении на работу на предприятия общественного питания и уже работающие на нем в соответствии с приказом Минздравмедпрома РФ от 14.03.1996 г. «О порядке проведения пред​варительных и периодических медицинских осмотров работников и медицинских регламентах допуска к профессии» обязаны проходить следующие медицинские осмотры и обследования: осмотр дермато​венерологом - 2 раза в год, обследование на туберкулез (флюорогра​фия) — 1 раз в год, исследование крови на сифилис (РВ) — 1 раз в год, мазки на гонорею — 2 раза в год, исследование на бактерионо​сительство возбудителей кишечных инфекций, серологическое об​следование на брюшной тиф, исследование на глистоносительство не реже 1 раза в год.
К работе на предприятиях общественного питания не допускают лиц, больных туберкулезом, дизентерией, брюшным тифом, эпиде​мическим гепатитом (инфекционной желтухой), сифилисом и ост​рой гонорей, кожными заразными заболеваниями (чесоткой, стри​гущим лишаем, паршой), а также лиц, у которых в семье есть боль​ные заразными заболеваниями, до предъявления справки о госпитализации больных и проведении дома дезинфекции.
Ежедневно перед началом смены в холодном, горячем, кондитер​ском цехах, на раздаче готовых блюд и на предприятиях, вырабаты​вающих мягкое мороженое, начальник цеха или медработник, име​ющийся в штате предприятия, проводят осмотр открытых поверхно​стей тела (руки, лицо, шея) поваров и кондитеров на наличие гнойничковых заболеваний. Лица с гнойничковыми заболеваниями кожи (фурункулы и т.д.), нагноившимися порезами, ожогами, сса​динами, а также с катарами верхних дыхательных путей, к работе в этих цехах не допускаются, а переводятся на другие участки. Резуль​таты осмотра заносятся в журнал установленной формы.
С целью предупреждения возникновения инфекционных заболе​ваний и создания иммунитета всем работающим в общественном пи​тании делают профилактические прививки.
Согласно действующим «Санитарным правилам для предприятий общественного питания», лица, поступившие на работу обязаны про​слушать курс по гигиенической подготовке со сдачей зачета. В даль​нейшем каждый год все работающие должны вновь проходить эту подготовку со сдачей зачетов специалистам Госсанэпиднадзора.
Учащиеся профессиональных училищ, студенты техникумов и вузов перед прохождением производственной практики на предпри​ятиях общественного питания должны обязательно пройти медицин​ское обследование и сдать санитарный минимум.
На каждого работника должна быть заведена личная медицинская книжка, в которую вносят результаты медицинских обследований, сведения о перенесенных прививках и сдаче зачета по санминимуму. Хранят эти книжки у руководителей предприятия и выдают лицам, проходящим очередное медицинское обследование.
Ответственность за общее санитарное состояние предприятия об​щественного питания, за соблюдение в нем санитарного режима и допуск к работе лиц, не прошедших медицинское обследование и не сдавших санминимума, за создание условий, необходимых для вы​полнения работниками правил личной гигиены несет руководитель предприятия.                                               
Санитарный контроль за соблюдением правил личной ги​гиены, санитарного режима, за состоянием здоровья сотрудников предприятий общественного питания осуществляют медицинские ра​ботники и члены санпостов предприятий, а также санитарные врачи центров Государственной санитарно - эпидемиологической службы - ЦГСЭН (ранее СЭС).                   
Объективную оценку о санитарном состоянии дают бактериоло​гические исследования в лабораториях смывов с рук (ладони, паль​цев, подногтевого пространства обеих рук), санитарной одежды (пе​редней полы и нижней части рукавов) и полотенца поваров, конди​теров, официантов.                                                          
Смыв производится протиранием определенной поверхности руки и санодежды стерильным ватным тампоном, смоченным стерильным 0,1 %-ным водным раствором пептона или хлорида натрия.
Результаты бактериологического исследования доводят до сведе​ния руководителя предприятия общественного питания. При обнару​жении кишечной палочки, свидетельствующей о фекальном загряз​нении рук и санитарной одежды, и обнаружении других возбудите​лей кишечных инфекций и пищевых отравлений, к сотрудникам  применяют административные меры наказания, включая денежные штрафы. При необходимости назначают внеочередное обследование на бактерионосительство.
                                                    Глава V. 

Взбивательная машина МВ – 35М.
Назначение. Взбивальные машины предназначены для взбивания различных кон​дитерских смесей и жидкого теста. На предприятиях общественного пи​тания используются взбивальные машины МВ - 35М, МВ - 6, МВ - 60.
Рабочим инструментом взбивальных машин служат легкосъемные взбиватели, прутковые венчики  различных форм применяют для взбивания жидких смесей: плоскорешетчатые и фи​гурные взбиватели  - для взбивания густых смесей.
Для взбивания крутого теста применяют крюкообразные и рамные взбиватели. Для взбивания густых кремов, песочного теста применя​ют лопастной взбиватель. Емкости, в которых взбиваются смеси, представляют собой цилиндрические баки, вместимостью 6,20,35,40,60, дм3. Емкость бака является главной технической харак​теристикой взбивальной машины и указывается в шифре марки машины.

Взбивальная машина МВ-35М (рисунок) предназначена для механизации процесса взбивания различных кондитерских смесей (белковых, яично-сахарных, кремов) и жидкого тесте в кондитерских цехах предприятия общественного питания. Эта машина состоит из корпуса, механизма подъема бака и приводного механизма.

На передвижном кронштейне крепится съемный бак, который может перемешать его в вертикальном направлении при помощи рукоятки механизма подъема. Внутри корпуса смонтирован привод машины, который состоит из двигателя, клиноременного вариатора скоростей, зубчатых передач и планетарного редуктора. Сменные механизмы взбивателей крепятся к рабочему валу с помощью штифта и фигурного выреза. На боковой стенке машины установлен автоматический выключатель  пуска и остановки двигателя. 
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а — общий вид: — чугунная плита; 2—бачок; 9 — планетарный меха​низм; 4 — маховик; 5 — рукоятка; 6 — крышка; 7 — корпус; 8 — кров-штейн; б — кинематическая схема: 9 — взбиватель; 10 — планетарный механизм; — вариатор; 12- электродвигатель; в — взбиватель: 18 прутковый; 14 — плоскорешетчатый; 15 — крючкообразный; 16 — замк​нутый.
Правила эксплуатации машины. На машине имеет право работать тот работник, который закреплен за ней. Он должен перед началом работы правильно выполнить требования техники безопасности и строго выполнять правила безопасности труда при работе на машине. Бак устанавливают и закрепляют его на кронштейне взбивального механизма и с помощью соединительной муфты устанавливают нужный

взбиватель на рабочем валу. Для соединения сменного взбивателя с выходным валом планетарного механизма фиксатор вала поднимают вверх, до упора, а хвостовик взбивателя вводят в вырез вала, после чего фиксатор опускают. При этом он своей втулкой плотно обхватывает вал и хвостовик взбивателя.

Затем в бак загружают продукты и вращением рукоятки механизма подъема устанавливают его на таком уровне, чтобы зазор между взбивателем и дном бака был не менее 5 мм.

После включения двигателя машины вращением маховика вариатор устанавливают нужную скорость взбивателя, наблюдая за стрелкой на шкале. Регулировку скорости разрешается производить только на ходу машины, при включенном двигателе. При необходимости через специальный лоток в крышке в бак добавляют продукты, которыми можно загружать не более 2/3 его объема.

По окончании работы выключают машину, опускают кронштейн с баком вниз и снимают его с машины. Затем снимают взбиватель, проводят санитарную обработку всех деталей машины.

Глава VI.
Новые кулинарные и кондитерские изделия.
                                   Суп из курицы по-римски.

Этот суп понравится любителям густых и сытных первых блюд. Он обладает насыщенным куриным ароматом. А особый вкус этому супу придает лимонный сок, который добавляется перед самой подачей на стол.

Ингредиенты:

1 курица весом около 1,5 кг

400 г консервированной сладкой кукурузы

1 кг картофеля

3 стебля сельдерея

3 небольшие моркови

2 небольшие головки лука (снять только верхний слой шелухи)

10 веточек кинзы + 2 ст.л. нарубленной зелени

2 лавровых листа

1 ч.л. черного перца горошка

60 мл свежевыжатого лимонного сока

соль по вкусу

Курицу разрезаем на 8 кусков  кладем в кастрюлю. Туда же отправляем разрезанные на 3 части морковки и стебли сельдерея, разрезанные на четвертинки луковицы, 450 г целого картофеля, лавровый лист, перец и веточки кинзы.

Заливаем 2,5 л воды, на сильном огне доводим до кипения, уменьшаем пламя и варим 35-45 минут, пока курица не будет готова, а картофель не станет мягким.

Вынимаем курицу и картошку в разные миски.

Бульон процеживаем, отливаем 1 стакан, остальное возвращаем в кастрюлю. Оставленный бульон вливаем в миску к картофелю и делаем пюре.

Добавляем пюре в бульон и хорошо перемешиваем. Туда же отправляем нарезанный кубиками сырой картофель, доводим до кипения и на маленьком огне под крышкой варим 10 минут, пока картофель не станет мягким.

Добавляем в кастрюлю нарезанное мясо курицы (без костей), кукурузу, соль. Перед подачей на стол добавляем лимонный сок и нарубленную кинзу.
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Приятного аппетита!

Плетенка с яблоками и изюмом

Дрожжевой пирог. Начинка из яблок и изюма очень уместно дополняет вкус булки. Яблоки для этого рецепта лучше всего использовать с кислинкой.

Ингредиенты:

Для теста:

400-450 г муки

7 г сухих дрожжей

75 мл молока

50 г сахара

45 г сливочного масла

1 яйцо

Для начинки:

2-3 яблока

40 г изюма

30 г сливочного масла

1/4 ч.л. молотой корицы

50 г сахара

Готовим начинку. Яблоки очищаем от кожуры, удаляем сердцевину, нарезаем кубиками. В сковороде растапливаем 30 г масла, добавляем яблоки, изюм, корицу и 50 г сахара. Обжариваем, пока яблоки не станут мягкими (это примерно 10 минут). Отставляем в сторону.

Дрожжи растворяем в теплом молоке с сахаром. Добавляем растопленное масло и 2 ст.л. воды, размешиваем. Миксером на низкой скорости вбиваем в эту смесь примерно 75 г муки, взбиваем примерно 2 минуты. Затем добавляем 1 яйцо, снова взбиваем. Добавляем остальную муку, замешиваем тесто (вымешивать минут 10 на присыпанном мукой столе). Формируем из теста шар, накрываем и даем постоять 10 минут.

Из теста раскатываем прямоугольник 35*25 см. На центральную часть теста кладем начинку полосой шириной 7-8 см.

Остальную площадь прямоугольника режем на полоски (на фото примерно видно, как). Загибаем их по очереди с каждой стороны на начинку внахлест друг на друга. Должна получиться косичка.

Накрываем плетенку и даем постоять минут 40 в теплом месте. Булка при этом должна увеличиться в объеме вдвое. Смазываем поверхность плетенки желтком, смешанным с 1 ст.л. молока. Выпекаем в разогретой до 180 градусов духовке в течение 30 минут, пока плетенка не зарумянится. Подаем в остуженном виде.
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Приятного чаепития!
Заключение.

 Еще издавна считалось самым почетным занятием учить, лечить и кормить. Во Франции в прошлом веке, ремесленник не мог стать дворянином, но для поваров было сделано исключение, так как труд его был приравнен к искусству. Труд талантливого повара близок к творчеству живописца и скульптора, требует художественного вкуса, особенно чувства света и формы. Надо добрым словом вспоминать русских поваров, работающих в полутемных подвалах трактиров, ресторанов безвестных тружеников, создавших в наследство нам кулинарное искусство. Без них, без кулинарии, не было бы нашей современной кулинарии, не было бы и тех блюд, которые и сейчас являются ГОРДОСТЬЮ РУССКОЙ КУХНИ.
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