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ВВЕ ДЕ НИЕ 

До ро гие друзья!

Мы уве ре ны, что вы с ин те ре сом от крое те этот учеб ник и уз нае те 

мно го по лез но го. Как пра виль но пи тать ся, что бы быть бод рым, ра бо-

тос по соб ным и со хра нять строй ную фи гу ру, как оп ре де лять ка че ст во 

про дук тов, го то вить но вые блю да.

Мы на де ем ся, что ку ли на рия ста нет ва шим лю би мым за ня ти ем 

и вы день ото дня бу де те со вер шен ст во вать своё мас тер ст во, а при го-

тов лен ные ва ми блю да пре вра тят ся в про из ве де ния ис кус ст ва и бу дут 

ра до вать род ных и дру зей.

Вы на учи тесь со зда вать но вые мо де ли одеж ды, по зна ко ми тесь 

с сов ре мен ны ми тка ня ми и уз нае те их свой ст ва, ко то рые не об хо ди мо 

учи ты вать при вы бо ре мо де ли, бу де те шить мод ные блуз ки, платья и 

мно гое дру гое. Все со здан ные ва ми мо де ли бу дут от ве чать сов ре мен-

ным тре бо ва ни ям ди зай на, гар мо нии и кра со ты.

Вы на учи тесь ук ра шать свою квар ти ру, класс, шко лу де ко ра тив ны-

ми из де лия ми, вы пол нен ны ми в тех ни ке ху до же ст вен но го ва ля ния. 

Ес ли при ра бо те над твор че ским про ек том у вас воз ник нут труд нос ти, 

сме ло об ра щай тесь за по мощью к то ва ри щам, ро ди те лям и пе да го-

гам.

Вы по зна ко ми тесь с ос но ва ми эко но ми ки, про фес си ональ но го са-

мо оп ре де ле ния.

Сис те ма конт роль ных воп ро сов, пред став лен ная в учеб ни ке, по мо-

жет оце нить, на сколь ко ка че ст вен но вы ус во или учеб ный ма те ри ал.

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

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

Ус пе хов вам!

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

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

⚫ — за да ния по вы шен ной слож нос ти.
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Раздел 1. КУЛИНАРИЯ  

 § 1.  Физиология питания. 

Расчёт калорийности блюд

1. Знае те ли вы, какие питательные вещества необходимы человеку для 

нор маль ной жизнедеятельности организма? 2.  Что такое рациональный ре-

жим питания? 3. Что такое меню? 4. Как вы ду мае те, мож но ли, из ме нив пи та-

ние, про длить жизнь? 

Лю бой жи вой ор га низм пред став ля ет со бой еди ное це лое, в ко то-

ром каж дый ор ган, каж дая клет ка на хо дят ся в тес ней шей взаи мо свя зи 

и не раз рыв ном взаи мо дей ст вии.

Еда — это «топ ли во» для ор га низ ма, по это му лю бо му че ло ве ку 

важ но знать как мож но боль ше об этом «топ ли ве» и уметь гра мот но 

его ис поль зо вать.

Пи та ние — это слож ный про цесс взаи мо дей ст вия че ло ве че ско го 

ор га низ ма с пи щей, в ре зуль та те ко то ро го че ло век мо жет су щест во-

вать фи зи че ски.

Что бы че ло век был здо ров и над ол го со хра нил ра бо тос по соб-

ность, он дол жен по лу чать с пи щей все не об хо ди мые ве ще ст ва и в 

нуж ном ко ли че ст ве. Изу че ни ем этой про бле мы, как мы уже го во ри ли, 

за ни ма ет ся нау ка, ко то рая на зы ва ет ся фи зио ло гией пи та ния. Она изу-

ча ет ус ло вия оп ти маль но го ус вое ния ор га низ мом пи та тель ных ве-

ществ в со от вет ст вии с воз рас том, по лом, со сто яни ем здо ровья че ло-

ве ка, ха рак те ром тру до вой де ятель нос ти, ре жи мом пи та ния и др.
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Рис. 1.1. Ос нов ные ком по нен ты пи щи

В со став пи щи вхо дят раз лич ные пи та тель ные ве ще ст ва рас ти тель-

но го и жи вот но го про ис хож де ния. Это бел ки, жи ры, уг ле во ды, а так же 

ми не раль ные ве ще ст ва, ви та ми ны и во да (рис. 1.1).

Белки ак тив но уча ст ву ют в об ме не ве ществ и не об хо ди мы для по-

стро ения но вых кле ток и тка ней. По ми мо мо ло ка и мо лоч ных про дук-

тов глав ны ми ис точ ни ка ми бел ков яв ля ют ся про дук ты жи вот но го (мя-

со, ры ба, яй ца) и рас ти тель но го (го рох, фа соль, соя) про ис хож де ния. 

В при ло же нии 1 при ве де но со дер жа ние бел ков в 100 г про дук та.

Жиры — ис точ ник энер гии и ре гу ля тор про ник но ве ния в клет ки 

во ды, со лей и дру гих важ ных ве ществ (при ло же ние 2). Че ло ве ку не об-

хо ди мо упот реб лять жи ры как жи вот но го (слив ки, сме та на, са ло, сли-

воч ное мас ло), так и рас ти тель но го (рас ти тель ное мас ло, оре хи) про-

ис хож де ния. Од на ко сле ду ет пом нить, что чрез мер ное упо треб ле ние 

жи ров при во дит к уве ли че нию мас сы те ла.

Уг ле воды — ос нов ной ис точ ник обес пе че ния ор га низ ма энер ги ей 

(при ло же ние 3). Они по мо га ют ор га низ му луч ше ус ваи вать жи ры. Ис-

точ ни ки уг ле во дов — про дук ты рас ти тель но го про ис хож де ния. Это 

пше нич ный и ржа ной хлеб, муч ные и кон ди тер ские из де лия, кру пы, 

фрук ты, яго ды, кар то фель, са хар. В про дук тах жи вот но го про ис хож де-

ния со дер жа ние уг ле во дов не ве ли ко.

Важ ным ус ло ви ем пра виль но го об ме на ве ществ в ор га низ ме яв ля-

ет ся на ли чие в пи ще ми не раль ных со лей, ко то рые ре гу ли ру ют об мен 

ве ществ, а так же ви та ми нов, о чём мы уже го во ри ли в 5 и 6 клас сах на 

уро ках тех но ло гии.
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Жи ры, соль, са хар
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Хлеб, ка ши,

ма ка рон ные

из де лия

Рис. 1.2. Пи ра ми да здо ро во го пи та ния

В ор га низ ме че ло ве ка пи та тель ные ве ще ст ва под вер га ют ся слож-

ным из ме не ни ям, в ре зуль та те ко то рых они по сте пен но пре вра ща ют-

ся в ве ще ст ва са мо го ор га низ ма, его кле ток и тка ней, т. е. ус ва ива ют ся 

им. Этот про цесс на зы ва ет ся ас си ми ля ци ей. Од но вре мен но с об ра зо-

ва ни ем в ор га низ ме но вых кле ток и тка ней про ис хо дит по сте пен ное 

раз ру ше ние ста рых. Про цесс рас па да ве ществ, вхо дя щих в со став кле-

ток и тка ней, на зы ва ет ся дис си ми ля ци ей. Дис си ми ля ция со про вож да-

ет ся вы де ле ни ем энер гии, за тра чи вае мой на ра бо ту ор га нов и под-

дер жа ние по сто ян ной тем пе ра ту ры те ла. Оба про цес са взаи мо свя за-

ны и на зы ва ют ся об ме ном ве ществ.

Толь ко пра виль но ор га ни зо ван ное и свое вре мен ное пи та ние, 

вклю чаю щее сба лан си ро ван ный комп лекс пи та тель ных ве ществ, по-

зво ля ет че ло ве ку над ол го со хра нить здо ровье и ра бо тос по соб ность.

На ри сун ке 1.2 при ве де на пи ра ми да здо ро во го пи та ния. В ос но ва-

нии пи ра ми ды про дук ты пер во го уров ня — хлеб (с от ру бя ми или зер-

но вой), ка ши, рис и ма ка рон ные из де лия. Эта пи ща, бо га тая уг ле во да-

ми, ви та ми на ми, ми не ра ла ми и рас ти тель ны ми во лок на ми, долж на 

со став лять ос но ву пи та ния че ло ве ка.

Вто рой уро вень пи ра миды пред став лен фрук та ми и ово ща ми. Эта 

рас ти тель ная пи ща бо га та не толь ко ви та ми на ми и ми не ра ла ми, но и 
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клет чат кой (рас ти тель ны ми во лок на ми). В еже днев ном ра ци оне дол-
жно быть 2—4 пор ции фрук тов и 3—5 пор ций ово щей.

Тре тий уро вень — мя со и мо лоч ные про дук ты. Эта груп па вклю ча-
ет про дук ты жи вот но го про ис хож де ния, а так же мя со пти цы, ры бу, бо-
бо вые, яй ца и оре хи. Они бо га ты бел ка ми, ви та ми на ми, же ле зом, 
цин ком, каль ци ем и дру ги ми не об хо ди мы ми пи та тель ны ми ве ще ст ва-
ми. Но так как про дук ты жи вот но го про ис хож де ния бо лее жир ные, 
чем рас ти тель ные, их упо треб ле ние дол жно быть ог ра ни че но 2—3 
пор ция ми в день.

Верх ний уро вень пи ра миды пред став ля ют жи ры, рас ти тель ные 
мас ла, соль, соу сы и раз лич ные сла дос ти, на пит ки и де сер ты. По треб-
ле ние этих про дук тов нуж но свес ти к ми ни му му.

Ор га низм че ло ве ка дол жен по лу чать все не об хо ди мые для его 
жиз не де ятель нос ти ве ще ст ва в до ста точ ном ко ли че ст ве.

Ка ло рий ность — это энер ге ти че ская цен ность пи ще вых про дук тов 
или ра ци она пи та ния, т. е. ко ли че ст во энер гии, со дер жа щее ся в пи та-
тель ных ве ще ст вах, по лу чае мых че ло ве ком с пи щей.

Энергия, которая содержится в углеводах, жирах, белках, измеря-
ется килокалориями (сокращённо — ккал). Процесс преобразования 
этих веществ в организме напоминает процесс горения, поэтому пита-
тельные вещества часто называют «топливом» для организма (табл. 1).

Таблица 1

Расчёт калорийности каши манной молочной

Состав
блюда

Белки Жиры
Угле-
воды

Белки Жиры
Угле-
воды

Каша манная
молочная

На 100 г 
(см. при ло же ние 5)

1. Крупа 
манная

30 г 10,3 1 67,6 3,09 0,3 20,25

2. Молоко 200 г 2,8 3,2 4,7 5,6 6,4 9,4

3. Сахар 5 г — — 99,8 — — 4,99

4. Масло 
сливоч ное

5 г 0,8 72,5 1,3 0,04 3,62 0,06

8,73 10,32 34,7

× 4,1 =
= 35,79 

× 9,3 =
= 95,97

× 4,1 =
= 142,27

Итого: 274,03 ккал
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При окислении в организме калорийность 1 г углеводов составля-

ет 4,1 ккал, 1 г жиров — 9,3 ккал, 1 г белка — 4,1 ккал. Следовательно, 

высококалорийными являются продукты, содержащие большое коли-

чество жиров (их упо треб ле ние в пи щу сле ду ет ог ра ни чи вать).

Энергетическая ценность пищи рассчитывается по процентному 

содержанию в ней углеводов, жиров, белков и коэффициентам фи-

зиологической энергетической ценности. Существуют справочные 

таблицы калорийности продуктов (приложение 5).

Твор че ское за да ние
Ес ли у вас есть воз мож ность вос поль зо вать ся Ин тер не том, вы мо-

же те, ис поль зуя про грам му «Счёт чик ка ло рий» или «Каль ку ля тор ка-

ло рий», рас счи тать ка ло рий ность блю да, а так же про из вес ти рас чёт 

ка ло рий на день.

Таблица 2

Примерный режим питания школь ни ков

Приём пищи
Время приёма пищи

1-я смена 2-я смена

Завтрак дома 7.30—8.00 8.00—8.30

Завтрак в школе 10.30—11.30 —

Обед 14.00—14.30 12.30—13.30

Полдник в школе — 15.30—16.30

Ужин дома 18.30—19.30 18.30—19.30

Таблица 3

Распределение калорийности суточного рациона 

при разных режимах питания, %

Приём пищи
Четырёхра зовое питание Пятира зовое питание

1-я смена 2-я смена 1-я смена 2-я смена

Первый завтрак 25 25 20 25

Второй завтрак 15 — 10—15 —

Обед 35 35 30—35 35

Полдник — 15 10—15 10

Ужин 25 25 20 20

Кефир на ночь — — — 10
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Для того чтобы правильно, рационально питаться, желательно за-

ранее составлять своё меню. Это поможет разнообразить питание и 

правильно регулировать состав пищевых веществ.

Важное значение имеет режим питания, который определяет ко-

ли че ст во приёмов пищи, а также интервалы между ними, правильное 

распределение рациона в течение дня.

Для взрослых людей рекомендуется трёх-, четырёхразовое пита-

ние, для детей и подростков — четырёх-, пятиразовое (табл. 2, 3).

Специалистами в области питания были разработаны суточные на-

боры продуктов для школьников. В них содержится нормированное 

для каждой возрастной группы количество энергии и пищевых ве-

ществ (табл. 4).

День школьника начинается с домашнего завтрака. Первый за-

втрак должен быть плотным и калорийным. Рекомендуемые блюда, 

которые несложно приготовить утром: молочная каша, сосиски, 

омлет, кофе, какао, чай, бутерброды.

Обед может включать закуску, первое, второе и сладкое блюдо. 

Закуска перед первым блюдом способствует выделению желудочного 

сока и лучшему перевариванию мясных и рыбных блюд. На закуску ре-

комендуются салаты и винегреты из сырых или варёных овощей, за-

правленные растительным маслом. Первое блюдо — суп мясной, рыб-

ный, на курином бульоне, вегетарианский. Второе блюдо — отварное 

или тушёное мясо, рыба с гарниром из овощей или круп. Если суп был 

заправлен вермишелью или крупой, гарнир ко второму блюду должен 

быть из овощей, и наоборот. На сладкое — кисель, компот, желе.

Таблица 4

Рекомендуемые суточные нормы потребления белков, жиров, 

углеводов для детей и подростков, ккал

Пол, возраст Белки Жиры Углеводы
Общая

калорийность

Мальчики 13 лет 90 92 390 2750

Девочки 13 лет 82 84 335 2500

Юноши 14—17 лет 98 100 425 3000

Девушки 14—17 лет 90 90 360 2600
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Полдник может состоять из стакана молока, кефира с булочкой, 
фруктов.

Ужин должен быть лёгким — крупяное, овощное, творожное блю-
до, чай или молоко.

Для того чтобы пра виль но составлять меню, надо знать необходи-
мый набор продуктов на один день для взрослого человека и подрост-
ка (приложение 4). Очень важ но знать и сов мес ти мость про дук тов 
(при ло же ние 6). Пра виль ное или не пра виль ное со че та ние про дук тов 
ока зы ва ет силь ное влия ние на здо ровье че ло ве ка.

Ра бо та всех ор га нов че ло ве ка и сис тем жиз не де ятель нос ти по сто-
ян но тре бу ет оп ре де лён но го ко ли че ст ва энер гии. Пи ще ва ре ние от ни-
ма ет у ор га низ ма энер гии боль ше, чем лю бая фи зи че ская на груз ка 
(бег, ез да на ве ло си пе де и т. д.). Что бы по лу чать до пол ни тель ную энер-
гию, че ло ве ку сле ду ет упот реб лять лег ко ус во яе мую пи щу, на пе ре ва-
ри ва ние ко то рой ор га низм за тра чи ва ет мень ше энер гии и вре ме ни, 
а так же пра виль но со че тать про дук ты.

Ус ло вия, не об хо ди мые для пе ре ва ри ва ния раз лич ных ви дов про-
дук тов, раз ли ча ют ся. Для рас щеп ле ния бел ков не об хо ди ма кис лая 
сре да, для уг ле во дов — ще лоч ная.

Ес ли мы од но вре мен но едим пи щу, со дер жа щую мно го бел ков и 
уг ле во дов, то ка кие-то из этих ве ществ ус во ят ся ху же. Так, съе ден ное 
на пус той же лу док яб ло ко по ки да ет его уже спус тя 15—20 мин, ес ли 
съесть его пос ле мя са, оно за дер жит ся в же луд ке и ста нет при чи ной 
бро же ния и гние ния.

Ос нов ные прин ци пы здо ро во го пи та ния
Энер ге ти че ская цен ность пи щи долж на со от вет ст во вать энер ге ти-

че ским за тра там ор га низ ма — сколь ко на до есть.
Хи ми че ский со став пи ще вых про дук тов дол жен со от вет ст во вать 

фи зио ло ги че ским по треб нос тям ор га низ ма — что на до есть.
Пи ща долж на по сту пать в ор га низм ре гу ляр но, в оп ре де лён ном 

ре жи ме — как на до есть.

 ?  Ко н т р о л ь н ы е  в о п р о с ы  и  з а  д а  н и я

1.  Дайте определение понятия «ра ци ональ ное питание». На зо ви те его 
ос нов ные прин ци пы.

2. Что такое энергетическая ценность блюда? В каких единицах она изме-
ряется?

3. Учитывается ли время года при составлении меню? Приведите примеры.
4. Какие пищевые продукты должны входить в рацион подростка?
5. По че му, со став ляя ра ци он пи та ния, важ но знать сов мес ти мость про дук-

тов?
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 ⚫ 6. Чем от ли ча ет ся ас си ми ля ция от дис си ми ля ции?

 ⚫ 7.  Что вхо дит в по ня тие «ре жим пи та ния» и от ка ких фак то ров он за -

ви сит?

Прак ти че ская ра бо та
Рас чёт ка ло рий нос ти блюд

Цель ра бо ты : со вер шен ст во вать уме ния ра бо тать со спра воч ны ми 

таб ли ца ми, рас счи ты вать ка ло рий ность блю да (по вы бо ру).

Обо ру до ва ние и ма те ри алы : каль ку ля тор и таб ли ца ка ло рий нос ти 

пи ще вых про дук тов.

Ход ра бо ты 

1. Рас счи тай те ка ло рий ность дан но го блю да.

Са лат «Фрук то вая 
фан та зия»

Бел ки Жи ры Уг ле во ды Бел ки Жи ры Уг ле во ды

На 100 г (см. при ло же-
ние 5)

1. Пер сик 100 г 0,9 0,1 9,5

2. Гру ша 100 г 0,4 0,3 9,5

3. Ли мон 25 г 0,9 0,2 10,3

4. Са хар ная 
пуд ра

25 г — — 99,8

× 4,1 = × 9,3 = × 4,1 =

Ито го:  ккал

2. Вы бе ри те в сбор ни ке ре цеп тов или Ин тер не те ре цепт блю да и 

рас счи тай те его ка ло рий ность.

На зва ние блю да
Бел ки Жи ры Уг ле во ды  Бел ки Жи ры Уг ле во ды

На 100 г (см. при ло же ние 5)

1.

2.

N

Ито го:  ккал

3. Сде лай те вы вод о про де лан ной ра бо те.
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 § 2.  Блюда из птицы

1. Какие блюда можно приготовить из курицы? 2. Почему куриное мясо 

считают диетическим? 3.  Как вы думаете, какие виды тепловой обработки 

можно использовать для приготовления блюд из домашней птицы? 

В кулинарии к птице относят кур, цыплят, индеек, гусей, уток; к ди-

чи — рябчиков, тетеревов, глухарей, белых куропаток, дроздов, валь-

дшнепов (лесная); серых и красных куропаток, коростелей, перепелов 

(полевая); бекасов, кроншнепов, болотных курочек (болотная); диких 

гусей и уток (водоплавающая) (рис. 1.3).

Мясо птицы обладает высокой пищевой ценностью и хорошим 

вкусом. Оно содержит белков 20—25%, минеральных веществ — 1%, 

экстрактивных веществ — 0,9—1,2%, жиров — 4,5—20%.

Содержание полноценных белков в птице выше, чем в говядине, 

а жир легкоплавкий, поэтому мясо птицы легче усваивается организ-

мом человека. Большое количество экстрактивных веществ обуслов-

ливает особые вкусовые качества птицы. Особенно ценятся блюда из 

филе птицы, так как они имеют более нежную консистенцию и содер-

жат больше азотистых веществ. Мясо дичи отличается горьковатым 

привкусом, в нём содержится большое количество веществ, возбужда-

ющих аппетит.

Механическая обработка птицы состоит из нескольких этапов.

Оттаивание. Тушки птицы продаются охлаждёнными или заморо-

женными. Мороженую птицу кладут спинкой вниз, по возможности 

расправляют шейку и ножки и оттаивают при комнатной температуре.

Рис. 1.3. Домашняя птица
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Ощипывание — удаление волосков, остатков перьев и пуха с тушки 

птицы.

Потрошение — удаление внутренних органов и сальника.

Промывание выпотрошенной птицы вы пол ня ют проточной водой 

при температуре не выше 15 °С. При промывании удаляют сгустки кро-

ви, загрязнён ные остатки внутренностей.

Внимание!

Промывать тушку продолжительное время не рекомендуется, так 

как при этом происходят большие потери питательных веществ.

Промытую тушку обсушивают.

В на стоя щее вре мя в ма га зи ны пос ту па ют уже ощи пан ные и вы-

пот ро шен ные туш ки птиц.

Приготовление полуфабрикатов. Способ тепловой обработки за-

висит от вида птицы и дичи, их упитанности, возраста и других факто-

ров. Молодых кур, цыплят и индеек варят, жарят, тушат, запекают, 

Рис. 1.4. Разделка курицы
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а гусей и уток для вторых блюд чаще жарят и тушат. Дичь в основном 

жарят и очень редко варят. Мясо старой домашней птицы варят или 

тушат, потому что оно очень жёсткое и при жарке недостаточно раз-

мягчается. Спо со бы раз дел ки ку ри цы для при го тов ле ния по лу фаб ри-

ка тов по ка за ны на ри сун ке 1.4.

Обработанные тушки птицы используют для варки или жаренья 

целиком или приготавливают порционные полуфабрикаты, а также 

котлетную массу.

Заправка птицы. Птицу, предназначенную для тепловой обработ-

ки целиком, предварительно формируют (заправляют), для того что-

бы придать компактную, красивую форму для равномерной тепловой 

обработки и для удобства нарезки на порционные куски.

Тушки домашней птицы заправляют «в кармашек» — наибо-

лее простым и распространённым способом. Для этого делают разре-

зы кожи на брюшке с двух сторон («кармашки») и вправляют в эти 

прорези концы ножек, кожей от шеи заправляют шейное отверстие, 

крылышки подвёртывают к спинке, чтобы они придерживали кожу 

шеи.

Отварная птица. Для вторых блюд варят кур, цыплят, индеек, ре -

же — гусей и уток, для холодных блюд можно использовать дичь. Из 

бульона, полученного при варке, приготавливают соус. Продолжи-

тельность варки зависит от вида птицы, возраста и колеблется от 

20 мин до 1,5 ч. Потери массы при варке птицы составляют 25%.

Варка осуществляется в большом количестве жидкости (основным 

способом), на пару и путём припускания. Заправленную целую тушку 

птицы кладут в кастрюлю, заливают горячей водой (2—2,5  л на 1  кг 

продукта) и доводят до кипения (100  °С), снимают пену, добавляют 

репчатый лук, нарезанные белые коренья, соль, нагрев уменьшают и 

варят при температуре 85—90 °С. Соль добавляют в конце варки.

Готовность птицы определяют проколом поварской иглой в тол-

стой части мякоти ножки. Если игла свободно проходит, а вытекаю-

щий из прокола сок прозрачный — птица готова. Время варки цыплят 

20—30 мин, молодых кур — 50—60 мин.

Сваренную птицу вынимают, дают ей остыть и раз де лы ва ют на 

порции по два кусочка (один от окорочка и дру гой от филе).

При подаче к столу в тарелку кладут припущенный рис, картофель-

ное пюре или отварной картофель, рядом порцию птицы, поливают 

соусом или сливочным маслом.
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Рис. 1.5. Оформление блюд из курицы

Жареная птица. Птицу жарят целыми тушками или порционными 

кусками основным способом в жарочном шкафу и реже во фритюре. 

Жидкость, оставшуюся на противне, используют для поливки птицы 

при подаче к сто лу.

Целую тушку птицы натирают солью с поверхности и изнутри, 

укладывают на противень спинкой вниз. Первоначальная температу-

ра в духовом шкафу должна быть 200—250 °С, через 10 мин температу-

ру снижают до 160 °С и доводят птицу до готовности. Во время жаре-

нья тушку периодически переворачивают и поливают выделившимся 

жиром и соком.

Для порционирования тушку разрубают пополам в продольном 

направлении, каждую половину делят на филе и ножку и разделывают 

на одинаковое количество кусочков. Гарниром может быть жареный 

картофель, тушёная капуста и т. д.

Дополнительно можно подать салаты из сырых овощей, солёные 

и маринованные огурцы, помидоры, мочёные яблоки. Ва ри ан ты 

оформ ле ния блюд из ку ри цы пред став ле ны на ри сун ке 1.5.

Тушёная птица. Птицу и дичь тушат порционными и мелкими ку-

сками, иногда целыми тушками (цыплят). Вначале их жарят целиком 

или нарубленными кусками, затем тушат в соусе или бульоне с добав-

лением кореньев, лука, специй.

При тушении блюда приобретают особый вкус и сочность; кроме 

того, продукты, которые не размягчаются при жарке (старая птица), 

при тушении доводятся до готовности.


