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Қҧрметті оқырман! 

Бҧл оқулық «Аспаз, кондитер» мамандығы бойынша оқу-әдістемелік 

жинақтың бір бӛлігі.  

 

Қазіргі оқу-әдістемелік жинақтарға жалпы білім беру және кәсіби білім   

пәндерін, кәсіби модульдерді оқып ҥйренуге мҥмкіндік жасайтын дәстҥрлі 

және инновациялық оқу материалдары кіреді. Әрбір жинақта жалпы және 

кәсіби қҧзыреттіліктерді игеруге қажетті, әрі жҧмыс беруші жақтың 

талаптарын  есепке ала отырып жасалған оқулықтар мен әдістемелік оқу 

қҧралдары, оқыту және бақылау амалдары топтастырылған.   

Оқулық басылымдары электрондық білім ресурстарымен 

толықтырылып отырады. Электрондық ресурстарда интерактивті 

жаттығулар,  тренажерлермен жабдықталған теориялық және  

практикалық модульдер, мультимедиялық объектілер, интернет 

желісіндегі қосымша мәліметтер мен ресурстарға қажетті сілтемелер бар. 

Онда оқу ҥдерісінің негізгі параметрлері кӛрсетілген электрондық журнал 

және терминологиялық сӛздік те бар: жҧмыс уақыты, бақылау жҧмысы 

мен практикалық тапсырмалардың жҥзеге асқан кездегі нәтижесі. 

Электрондық ресурстар оқу ҥдерісіне оңай сапталады әрі алуан тҥрлі оқу 

бағдарламаларына да бейімделе жҧмыс жасай береді.  
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Алғы сӛз 

Аспаздық – тағам дайындау ӛнері.  

Тағам дайындау – адам баласының тыныс-тіршілігіндегі атқарылатын 

жҧмыстың ең ежелгі саласы. Кӛптеген ғасырлар бойы адам баласы 

тамақты ӛңдеу және даярлауда  ҥлкен тәжірибелер жинақтады.  

Нарықтық экономика жағдайындағы қоғамдық тамақтану мәдениетінің 

дамуы аталмыш саланың қайта қҧрылуымен қатар келе жатыр.  

Ӛндірістің заманауи технологиялар негізінде мамандандырылуы, 

жаңадан шыққан қҧралдармен жабдықталуы, тҥскі ас жиынтығының 

толассыз механикаландырылған желілері, жылытудағы жаңа 

мҥмкіндіктерге толы жылу аппараттары, электрондық-санау 

техникасының пайдаланылуы аспаздың  жҧмысын айтарлықтай 

жеңілдетіп, тағамның пайдалы қоректік заттарын жоғалтпай аз шығынмен 

тез дайын болуына жол ашты.      

Қазіргі кезде әр тҥрлі меншіктегі қоғамдық тамақтану мекемелер 

желісі дамып келеді, қонақтарға қызмет кӛрсету мәдениеті ӛсіп, ҧлттық 

асҥйдің ерекешліктеріне де айрықша кӛңіл бӛлінуде. Жеке мекемелердің 

кең желісі тамақтануды мәдени тынығумен қатар алып жҥруге мҥмкіндік 

тудырып отыр.  

       Дҥниежҥзінде тамақтану саласына деген қызығушылық жыл санап 

артып жатыр. Ғылым азық-тҥліктердің бір-бірімен ҥйлесім табуы, бӛлек 

тамақтану, тағамдық қоспалар, балалар және емдәм (диета) тамақтануы 

мәселелерімен айналысуда.  

       Орыс аспаздары ҧлттық асҥйдің дәстҥрлерінен ажырамай, оларды пір 

тҧта сақтап келеді, бҧл аспаздардың кәсіби шеберлігінің негізі десек те 

қателеспейміз.  

       Қазіргі асҥй мәзірінің тамыры тереңде, сонау Ежелгі Грекия және Рим 

елдерінде жатыр.  

       Парос аралындағы ежелгі гректер дәрігер Эскулапқа арнап ескерткіш 

тҧрғызды. Қасынан оның адал кӛмекші қыздары: денсаулық жебеушісі – 

Гигиенаны және асҥй ӛнерінің қҧдайы – Кулинаны бейнелеген.  Халық  

Кулинаға оныншы муза атағын берген екен. Содан римдіктер музаны 

Кулинария, яғни, аспаздық деп атап кетіпті.  

       Аспаздық дәмді және сапалы әрі барлық пайдалы заттары сақталған 

тағамды даярлаудың технологиялық ҥдерісін зерттейді.  
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Дайын тағамның сапасы пайдаланылған шикізатқа тікелей байланысты болады:  

Шикізат – жартылай фабрикаттар мен аспаздық ӛнімдерді дайындауға 

арналған тағамдық ӛнім.  

Жартылай фабрикат –ішінара аспаздық сҧрыптаудан ӛткен, бірақ әлі 

қолдануға болмайтын, одан әрі ӛңдеуді қажет ететін тағамдық ӛнім немесе 

бірнеше тағамдық ӛнімдер жиынтығы.  

Дайын тағам -  жеуге жарамды болғанға дейінгі аспаздық ӛңдеуден ӛткен, 

бірақ ҥлестіру, безендіруді қажет ететін тағамдық ӛнімдердің жиынтығы. 

Аспаздық бұйымдар –дайын болғанға дейінгі аспаздық ӛңдеуден ӛткен, 

бірақ кішігірім ӛңдеуді: жылытуды, ҥлестіруді және безендіру жҧмыстарын 

қажет ететін тағамдық ӛнімдердің жиынтығы.  

Технологиялық үдеріс –бҧл шикізатты механикалық және жылулық ӛңдеу 

тәсілдерінің дәйектелген тізбегі, оның нәтижесінде жартылай фабрикат, 

аспаздық бҧйым  және тағам пайда болады.  

Қоғамдық тамақтану кәсіпорындары шығаратын аспаздық ӛнім мемлекеттік 

стандарт талаптарына сай, тағамдар мен аспаздық бҧйымдар рецептілерінің 

жинағы, санитарлық-эпидемиялогиялық ережелерді сақтау технологиялық 

картасы бойынша даярлануы қажет.  

Нарықтық экономиканың ерекшелігі бәсекелестіктің болуында.  

Қазіргі кезде, әдетте, бәсекелестік ӛнім мен кӛрсетілетін қызмет сапасына 

байланысты болады. Оған дҧрыс жҥргізілген ғылыми негіздемесі бар 

технологиялық ҥдерістің, шикізаттың табиғи қасиеттерін пайдалана алудың, 

нәзік талғам мен кӛркемдік дағдылардың арқасында қолжеткізуге болады.  

Қоғамдық тамақтану мекемесінде аспаз ерекше орынға ие. Дайындалатын 

тағамдардың сапасы оның біліктілігіне, кәсіби дағдыларына, білімі  мен рухани 

қасиеттеріне тікелей байланысты.  

Қазіргі таңда аспазға ГОСТ Р 50935—2007 стандарты бойынша келесі 

талаптар қойылады:  

1. Оның орта кәсіби білімі болуы қажет. 

2. Жартылай фабрикат, тағамдар және аспаздық бҧйым дайындау 

рецептурасын және технологиясын білуі керек.  

3. Тағам мен аспаздық бҧйым даярлау кезінде рецептура жинақтарымен, 

мекеме стандарттарымен, технологиялық картамен жҧмыс істей білуі 

керек. 

4. Шикізаттың тауарлық сипаттамасын білуі қажет.  

5. Аспаздық ӛңдеудің технологиялық операциялар тізбегінің тәсілдері мен 

ретін білуі керек.  
6.  Аспаздық ӛнімді жасап шығару кезінде санитарлық-эпидемиялогиялық 

талаптарды, ӛнімнің сақталу мерзімі мен ӛткізімін дҧрыс сақтауы қажет.  
7.  Аспаздық ӛнімнің сапасын бағалаудың  органалептикалық әдістерін, 
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тамақтың және аспаздық ӛнімнің  сапасыздығы белгілерін, дайын 

аспаздық ӛнімдегі кемшіліктерді жою әдістерін білуі қажет.  
8. Емдік-профилактикалық тамақтану негіздерімен, емдәм (диета) 

сипаттарымен таныс болуы керек.   
9. Технологиялық жабдықпен жҧмыс жасау қағидалары мен пайдалану 

ережелерін білу керек.   
10. Жҧмыс уақытындағы қауіпсіздік талаптарын білуі және сақтауы қажет.  
11. Жҧмыс орнындағы еңбекті тиімді ҧйымдастырып, жҧмысты нақты 

жоспарлай білуі қажет.  
12. Атқарылып жатқан жҧмысқа, сеніп тапсырылған материалдық 

қҧндылықтардың сақталуына жауапкершілік сезіммен қарау керек.    
            Нарықтық экономика жағдайындағы қоғамдық тамақтанудың дамуы оқу 

ҥдерісінің алдына жаңа міндеттер қоюға талаптандырды. Заманауи талаптарға 

толықтай жауап беру ҥшін оқу орнын тәмамдаған маман ӛз жҧмысын тиянақты 

орындау қажет, сонымен қатар, тапсырыс берушімен жҧмыс жасап, 

технологиялық және экономикалық есептер жҥргізіп, ӛз еңбегін ӛзін-ӛзі 

бақылаумен айналыса білгені абзал.  

  Ҧсынылып отырған оқулық білім сапасын жоғарылатуға және еңбек 

нарығында тҥлектердің қажеттілігін арттыруға арналған бастапқы кәсіби білім 

беру мекемелерінде аспаздарды оқытуға бағытталып отыр.  

      Оқулықта брутто салмағы бойынша, г,  1 порция рецептурасы,  «Тағамдар 

мен аспаздық бҧйымдар рецептуралары жинағының»
1 

екінші бағаны бойынша 

кӛрсетілген.  

      Тағамдарды дайындау мазмҧнында 1,2,3 ... сандары арқылы ингредиенттерді 

салу реті кӛрсетілген.  

 

 

 

 

1 Тағам және аспаздық ӛнімі рецептурасының жинағы. — М.: Хлебопродинформ, 1996. 
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1 Тарау. Кӛкӛністер мен саңырауқҧлақтарды ӛңдеу                      

2 Тарау. Балықты ӛңдеу. 3 Тарау. Ет және ет ӛнімдерін 

ӛңдеу. 4 Тарау. Ауылшаруашылық қҧсы мен жабайы 

қҧсты ӛңдеу  
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1 Тарау  

КӚКӚНІСТЕР МЕН 

САҢЫРАУҚҦЛАҚТАРДЫ ӚҢДЕУ 

 КӚКӚНІСТЕРДІ ӚҢДЕУГЕ 

ҚОЙЫЛАТЫН НЕГІЗГІ ТАЛАПТАР 

Адамның тамақтануында кӛкӛністер маңызды рӛл атқарады. Олар 

дәрумендердің қайнаркӛзі болып табылады, олар кӛмірсуларға, минералдық 

заттарға бай, әсіресе ондағы сілтілік элементтердің маңызы зор  (калий, натрий, 

кальций, фосфор, темір). Олардың арқасында адам ағзасында қышқылдық-

сілтілік тепе-теңдік және сҧйықтықтардың алмасуы қалыпқа келіп отырады.  

Дәмдеуіш, хош иісті, бояуыш заттектер тәбет ашады және асқорыту 

ферменттерінің бӛлінуін тездетіп, асқорыту жҥйесін жақсартады.  

Кейбір кӛкӛністердің қҧрамында (сарымсақ, пияз, ақжелкек, шомыр) ауру 

тудыратын микробтарды жойып, олардың дамуына тосқауыл қоятын ерекше 

бактерицидті заттек – финоцидтер бар.  

Бҥгінде бҧлшықет және дене белсеңділігінің айтарлықтай тӛмендеуінің 

нәтижесінде адамның тамақтануында кӛкӛністердің алатын орны жоғарғы 

сатыға шықты. Кӛкӛністер артық салмақтың ӛсуін азайтады, кӛптеген 

ауруларды емдеуде және алдын алуда маңызды рӛл атқарады.  

Қоғамдық тамақтану мекемелерінде кӛкӛністерді салқын тағам, дәмтатым 

(закуска),  сорпа, тҧздық, кӛкӛністен жасалған тағам және кӛкӛніс гарнирін 

дайындау ҥшін пайдаланады.  

Барлық кӛкӛністер келесі топтарға бӛлінеді:  

■ түйнек жемістілер — картоп, жералмҧрт (топинамбур), батат (тәтті 

картоп); 
■ тамыр жемістілер— сәбіз, қызылша, шалқан, тарна, шомыр, 

шалғам, ақжелкен, ботташық, балдыркӛк, ақжелкек; 
■ қырыққабаттылар — ақбас қырыққабаты, қызылқауқанды 

қырыққабаты, савоя қырыққабаты, брюссель қырыққабаты, 

гҥлдіқырыққабат, брокколи, кольраби; 
■ пияздылар — тҥйнекті пияз, кӛк пияз, жалпақ қияқты пияз (порей), 

сарымсақ; 
■ хош иістілер — аскӛк, шығалжың, жебір, насыбайгҥл (базилик), 

майоран, жалбыз; 
■ салатты –саумалдық— салат, қымыздық, саумалдық, қалақай; 
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■ жемістілер — қызанақтектес (қызанақ, бҧрыш, қабы 
■  
■ Бҧршақты бҧрыш, баялды), асқабақтектес (асқабақ, кәді, қияр, 

патиссондар, қарбыз, қауын), бҧршақ дәнділер (асбҧршақ, фасоль, 

бҧршақтар), дәнділер (қантты жҥгері); 
■ десерттік — бӛрікгҥлдер, қояншӛп, рауғаш. 

Қоғамдық тамақтану мекемелеріне келіп тҥсетін кӛкӛністерді 

мемлекеттік стандарттарға сай санына және сортына қарай тексереді. Ол ҥшін 

кӛкӛністердің салмағын ӛлшеп, алынған деректерді ілеспе қҧжаттамаларда 

кӛрсетілген мағлҧматтармен салыстырады, соның нәтижесінде келіп тҥскен 

кӛкӛністердің салмағы бойынша нақты есепке алынуы қамтамасыз етіледі.  

Сапалық кӛрсеткіштерді тексеруге ҥлкен кӛңіл бӛлінеді, себебі, сапасы 

тӛмен кӛкӛністерді ӛңдеу кезінде қалдық саны кӛбейіп, дайындалған 

тағамдардың сапасы тӛмендейді. Кӛкӛністердің сапасын органолептикалық 

әдіспен анықтайды: тҥсіне, иісіне, дәміне және консистенциясына бақылау 

жҥргізу арқылы. 
Механикалық аспаздық ӛңдеу реттелген технологиялық операциялардан 

тҧрады: сортқа бӛлу және сҧрыптау, жуу және кесу.  

Сортқа бӛлу және сұрыптау белгілі бір тағамдарды даярлауда кӛкӛністерді 

орынды пайдалануға жағдай жасайды, механикалық ӛңдеу кезіндегі 

қалдықтарды азайтады. Сортқа бӛлу және сҧрыптау кезінде бӛтен қоспаларды, 

шіріген не ҧрылған даналарды алып тастайды, кӛкӛністерді кӛлемі мен сапасына 

қарай бӛледі.  

Жуу ҥдерісін кӛкӛністердің сыртқы қабығынан жер және қҧм қалдықтарын 

жою ҥшін арнайы кӛкӛнісжуғыш машиналарда немесе қолмен жҥргізеді. Бҧл 

машиналардың санитарлық жағдайын кӛтеріп, олардың қолдану мерзімін 

ҧзартады.  

Тазалау жҧмыстарын тағамдық қҧндылығы тӛмен бӛлшектерін алып тастау 

мақсатында кӛкӛніс тазалайтын машиналар арқылы немесе қолмен жасайды.  

Кесу кӛкӛністердің біртегіс жылулық ӛңдеуден ӛтуіне жағдай жасайды, 

тағамдарға сыртқы әсемдік береді және дәмін жақсартады. Кӛкӛністерді 

механикалық әдіспен немесе қолмен турайды. Қазіргі кезде жҧмысшылар 

еңбегінің ӛнімділігін арттырып, ӛндіріс шығындарын азайту ҥшін, мекеменің 

санитарлық жағдайын жақсарту ҥшін кӛкӛністерді механикалық аспаздық ӛңдеу 

жҧмыстарын ірі кәсіпорындарда жҥргізудіжәне кӛкӛніс жартылай 

фабрикаттарымен толық даярлау кәсіпорындарын қамтамасыз етуді кӛздейді.   

Кӛкӛністерді механикалық аспаздық ӛңдеу жҧмыстарын кӛкӛніс цехтерінде 

жҥзеге асырады. Ол, әдетте, кӛкӛніс қоймасына жақын жерде орналасады. Бҧл 
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цехтің санитарлық жағдайын сақтауға және кӛкӛністерді жеткізуге кететін 

шығынды қысқартуға мҥмкіндік тудырады.  

Кӛкӛніс цехінде механикалық жабдықтар орнатылады – кӛкӛністерді жууға, 

тазалауға және кесуге  арналған машиналар, сонымен қатар, механикалық емес 

жабдықтар – ӛндірістік ҥстелдер, ванналар, кӛкӛністерді сақтауға арналған 

дҥкеншелер, кӛкӛністерді тазалауға арналған  арнайы ҥстелдер және крахмалды 

тҧндырып алуға арналған қарапайым қҧрылғылар. Барлық жабдықтарды 

технологиялық ҥдеріске сай орналастырады. Кӛкӛністерді ӛңдеуге арналған 

ағымды тізбектер де пайдаланылады: картоп және тамыр жемістілерді, әртҥрлі 

кӛкӛністер мен кӛкті; тҧздалған және ашытылған кӛкӛністерді тазалау ҥшін.  

Кӛкӛніс цехындағы жҧмыс уақытында қайғылы жағдай және аурулар орын 

алмас ҥшін еңбек қауіпсіздігін қатаң сақтау кӛзделеді.Жабдықтарды пайдалану 

ережелерін білмейтін қызметкерлерді жҧмысқа алуға тыйым салынады. 

Машиналардың қауіпсіздік талаптары бойынша жҧмыс істеу ережелері мен 

әдістемесі олардың сыртында ілініп тҧруы керек. Әрбір жҧмысшымен 

жабдықтарды дҧрыс пайдалану ережелері бойынша кҥнделікті нҧсқамалық 

сабақтар ӛткізіп тҧру қажет.  

 

1.2 ТҤЙНЕК ЖЕМІСТІЛЕРДІ ӚҢДЕУ  
 

Картоптың тағамдық қҧндылығы оның қҧрамындағы крахмалдың кӛп 

болуына байланысты ӛте жоғары(18...24%). Картоптың қҧрамында ақуыздар, 

қант, минералдық заттектер, В және С тобының дәрумендері бар. Тағам 

даярлауға дӛңгелек пішінді, қабығы жҧқа немесе қалың, кейде майда кӛзшелері 

бар, дәмі жақсы картоптың асханалық сортын қолданған дҧрыс.  

Картоп тамақтану мәзірінде ӛте маңызды орынға ие, сол себепті, оны 

кәсіпорындарда ӛте кӛп мӛлшерде ӛңдейді.   

Картоптың механикалық аспаздық ӛңдеуін механикалық, химиялық және 

жылулық әдістер арқылы ӛткізуге болады. Олардың ішіндегі ең кӛп кездесетін 

тҥрі механикалық ӛңдеу болып табылады.  

 Механикалық әдіс. Бҧл әдісте картопты ӛңдеу ҥдерісі бірнеше 

операциядан тҧрады: сортқа бӛлу және сҧрыптау, жуу, тазалау және қосымша 

тазалау.  

Картопты механикалық сорттаушы машиналардың кӛмегімен немесе қолмен 

сорттайды. Сортқа бӛлу кезінде шіріген, ҧрылған картопты, бӛтен заттарды(тас, 

жаңқа, жер ҥгінділері), жасыл немесе шіріп кеткен тҥйнектерді алып тастайды, 

себебі, мҧндай картоптардың кӛзшелерінде улы зат – соланин бар.  

Машиналық тазалау кезіндегі қалдықтар санын азайту ҥшін картопты кӛлемі 

бойынша сҧрыптайды, себебі, ірі тҥйнектер тез тазаланады да, бҥкіл картоп 
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тазаланып біткеннен соң, одан ішінде қоректік заттары кӛп картоп бӛлшектері 

де кесіліп кетуі мҥмкін.   
Картоптыжуу оның тез тазалануына ықпал етеді, келесі ӛңдеудің 

санитарлық жағдайын жақсартады. Тҥйнектердің беткі қабатынан кірлеген 

жерлері жойылып, ондағы қҧмдар картоптазалауыштың қимылдап тҧрған 

бӛлімдеріне тиіп, ысқылау дискілерінің бҧдырланған бетін сақтап, олардың  

пайдалану мерзімін ҧзартады.  Жуылған картоптың қабықтарынан сапасы 

жоғары крахмал алынады. Картопты жуғыш машиналардың, қаптамасы 

абразинді дискілері бар картоптазалауыштардың, жуғыш-тазалағыш 

машиналардың кӛмегімен немесе тор тӛсемесі бар ванналардың ішінде қолмен 

жуады.  

Картопты тазалау ҥздіксіз және ҥзіліспен жҧмыс жасайтын 

картоптазалағыштарда жҥзеге асады. Ҥзіліспен жҧмыс жасайтын 

картоптазалағышты пайдаланған кезде алдымен су қҧбырының шҧрасын ашады 

да, содан соң машинаны іске қосып, қҧйғышқа картопты салады. Картоп 

ысқылау дискілерінің бҧдырланған бетіне және картоптазалауыштың 

қабырғаларына ҥйкелу арқылы  тазаланады. Тазалау кезінде картопың 

қабықшасы мен беткі жасушаларының біразы алынады. Тазалау уақыты 2...2,5 

минут,егер одан ҧзақ тазалағанда картоптың крахмалы кӛп қабаты да алынып 

кету қаупі бар. Тазаланған картопты электрқозғалтқышты ӛшірмей жатып 

шығарады. Ол ҥшін машинаның есігі ашылып, картоп арнайы сыртқы ыдысқа 

келіп тҥседі.  

Қосымша тазалау қолмен тамыркескіш пышақтың немесе кӛкӛніс тазалауға 

арналған пышақтың кӛмегімен қолмен жасалады. Қосымша тазалау кезінде 

тҥйнектерден кӛзшелер, шҧңқырлар, қара дақтар, қалған қабықшалары алынады. 

Ӛңделген картопты мҧздай суға жуады.  
Кесу пішіндері. Тазаланған картоп тҥйнектерін жылулық ӛңдеуде бҥтіндей 

немесе кесілген кҥйде пайдаланады. Картопты қарапайым немесе кҥрделі 

пішінді етіп кеседі.  

Қолмен кесу жҧмысы кӛп уақыт алатын ҥрдіс болғандықтан, оны 

жеңілдетуге арналған арнайы қҧрылғылар мен кӛкӛніскескіш машиналар 

ӛндірісте кеңінен пайдаланылады. ( 1.1 сур.) 

Кесу пішіндерінің қарапайым әрі кӛп таралған тҥрлеріне: таяқша, кесек, 

тӛртбҧрыш, бӛліктер, тілімдер, дӛңгелекшелер жатады. (1.2 сур.). 
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1 6 

1.1 сур. Кӛкӛністерді кесуге арналған қҧралдар  
2 1 — жаңқаны кесуге арналған қҧрал; 2 — кеңірдектелген пышақ; 3—6 — мҥсінді 

ойықтар мен олардың бҧйымдары 

Таяқша және тілім тҥрінде қолмен кесу кезінде майдалап турау әдісі 

қолданылады 

Кҥрделі пішіндерге бӛшке, алмҧртша, сарымсақ, жаңғақ, шар, бҧралым, 

қиынды сияқтылар жатады. (1.3 сурет). 

Бӛшке, алмҧртша, сарымсақ, жаңғақ, шар, бҧралым, қиынды тҥрінде кесу 

кезінде қажалау тәсілі қолданылады.  

Кесу пішіндері, картоптың ӛлшемі мен аспаздықта пайдаланылуы 1.1 

кестеде кӛрсетілген. 
1 

 

4 5 6  

1.2.сур.Картопты кесудің қарапайым пішіндері: 

1— тӛртбҧрыш; 2 — таяқша; 3 — тілім; 4 — дӛңгелек; 5 — кесектер; 6 

— бӛліктер  
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        1 2 3 4 5  

 

 1.3. сур. Картопты кесудің мҥсінді пішіндері  

1 — бӛшке; 2 — сарымсақ; 3 — шар; 4 — қиынды; 5 — алмҧрт  

 

Таяқша. Шикі картопты қалыңдығы 0,2 см жҧқа тілімдерге бӛліп, бірін 

екіншісінің ҥстіне қояды да кӛлденең таяқшаларға бӛліп турайды.  

Кесектер. Шикі картопты қалыңдығы 0,7... 1 см тілімдерге бӛліп, кесектер 

тҥрінде турайды.  

Тӛртбұрыш. Қандай тағамға арналғандығына қарай картопты ірі, орташа 

және ҧсақ тӛртбҧрыштарға бӛліп турайды. Бастапқыда картопты тілімдерге 

бӛледі, содан соң бӛліктерге бӛліп, кӛлденеңінен тӛртбҧрышты етіп кеседі. 

Шикі картопты ірі не орташа тӛртбҧрышты етіп, ал піскен картопты майда 

тӛртбҧрышты етіп кеседі. 

Бӛліктер.   Шикі ірі емес картопты ортасынан бӛліп, содан соң радиуысына 

қарай бӛліктерге бӛліп кеседі.  

Тілімдер. Ҧсақ немесе орташа картоп тҥйнектерін ортасынан кесіп, содан 

соң тағы да ортасынан кесіп, кӛлденеңінен ҧсақтап қалыңдығы 0,1 .0,2 см. 

тілімдерге бӛліп кеседі. Ірі картоп тҥйнектерін ҧзынынан кесектерге бӛледі де 

кӛлденең тілімдер тҥрінде кеседі.  

Дӛңгелектер. Шикі немесе піскен картопты тҥзулеп, оны цилиндр пішініне 

келтіреді, содан кейін кӛлденеңінен жҧқа қалыңдығы  0,15.0,2 

см.дӛңгелекшелерге бӛліп кеседі.  

Бӛшке. Орта кӛлемді картопты екі қарама-қарсы жағынан кесіп алады да, 

оны жӛрмеу немесе қажалау арқылы бӛшке пішінді етеді. Піскен кҥйі гарнир 

есебінде қолданады.  

Сарымсақ. Шикі картопты алдымен бӛшке немесе шар пішініне келтіріп 

жӛрмеп алады. Содан кейін кӛлденең бірнеше бӛлікке бӛледі. Әр бӛліктің 

шетінен кішігірім шҧңқыр жасайды. Сорпа даярлауға пайдаланады.  

Шар. Шикі картоптан арнайы ойық қҧралдарының кӛмегімен әр тҥрлі 

кӛлемді шарлар кесіп алынады немесе қажалау әдісін іске қосады. Ірі шарларды 
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фритюрде қуырғанда, ал орташа картоп шарларын фритюрге қуыруға немесе 

салқын тағамдардың қасына гарнир ретінде пісіріп бергенде қолданады.  

  

 

Кесу пішіні                     Ӛлшемі, см Аспаздықта қолданылуы 

Таяқша  
Ҧзындығы 4...5, кӛлденең 

қимасы 0,2 х 0,2 Фритюрде қуыруға арналған (кӛп майға) 
Кесектер  

Ҧзындығы 3,5.4, кӛлденең 

қимасы 0,7ден  х 0,7 ге 1 х 1 

Қуырылған тағам, сорпаға  

Тӛртбҧрыш: 
Ірі  

Орта  

Ҧсақ  

Қабырғасы  2.2,5 

» 1,5 

» 0,5 

Бҧршақтары бар сорпаға, флот, сібір 

борщтарына, бҧқтырып пісіруге  
 «Сҥтке малынған картоп» тағамына, 

бҧқтырып пісіруге  
Салат, салқын тағамдарға арналған 

гарнир  
Бӛліктер  Ҧзындығы 5 см орташа 

кӛлемді картоп  
 Тҧздықты кӛжелер, рагу, пешке піскен 

сиыр еті, фрютирде қуыруға  
Тілімдер  Қалыңдығы 0,1.0,2, 

қабырғасы 1... 1,5 
Салаттарға, винегреттерге, қуырылған 

тағамдарға  

Картоптан 

жасалған 

дӛңгелекшелер : 

шикі 

Піскен  

Диаметрі 2.3, қалыңдығы 

0,15.0,2  
Фритюрде қуыруға, негізгі әдіспен  

балық, ет, қуырылған тағамдар пісіруге 

арналған  
Бӛшкелер  

Биіктігі 3,5.4, диаметрі 3.3,5 

Гарнир есебінде пісіруге  

Сарымсақтар  Ҧзындыығы 3,5.4 Тҧздықты кӛжеге  
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Шар: 
ірі 
орташа  

ҧсақ  

Диаметрі  3.4 » 1 . 1,5 

» 0,5 

Фритюрде қуыруға, пісіруге, гарнир 

ретінде пісіруге салқын тағамдарға 

(піскен ) 
Қиынды  

Ҧзындығы  25.30; ені 2.3; 

қалыңдығы 0,2.0,25 

Фритюрге қуыруға  

 

Қиынды. Шикі картопты биіктігі 2... 3 см, цилиндр шығатындай етіп екі 

жағынан кесіп алып тастайды да, жан жағынан тегістеп, қалыңдығы 2.2,5 

ҧзындығы 25.30 см. лента тҥрінде кесіп алады. Сосын алынған лентаны бант 

кҥйінде жіппен байлайды. Фритюрде қуыруғапайдаланады.   

Бұралым.Арнайы қҧралдарды пайдалана отырып, картопты фритюрде қуыру 

ҥшін бҧралым тҥрінде кеседі. Жералмҧрт пен бататты ӛңдеп, дәл осы картоп 

кҥйінде кесуге болады.  
 

1.3 ТАМЫР ЖЕМІСТІЛЕРДІ ӚҢДЕУ 
*
 

Тамыр жемістілердің қҧрамында қант, аздап ақуыз, хош иісті, бояуыш, 

минералды заттар, дәрумендер бар. Тамыр жемістілердің тағамдық қҧндылығы 

бірдей емес: қанттың басым бӛлігі сәбіз бен қызылшада, ал ақ тҥсті тамыр 

жемістілерде(балдыркӛк, ақжелкен, пастернак) хош иісті эфир майлары кӛптеп 

кездеседі; шомыр, шалқан, шалғам, ақжелкектің қҧрмында ӛткір, дәмі ащы және 

хош иісті гликозид заттары бар, олар асқорыту сӛлінің бӛлінуне және тәбеттің 

ашылуына әсер етеді.  

Тамыр жемістілерді механикалық және жылулық әдістермен және қолмен 

ӛңдейді.  

Сәбіз, шалқан, қызылша, шомырды кӛлемі мен сапасына қарай сортқа 

бӛледі, оның ішінен шіріген тҥрлерін лақтырып, жас сәбіз бен қызылшадан 

сабағы мен жапырағын алып тастайды, содан соң қолмен немесе жуғыш 

машиналарға салып тазартады, тазартып болған соң, қайта жуады.  

Қызылша, шалқан, шомыр, қысқа сәбізді картоптазалағышқа салып 

тазалайды, ал ҧзын сәбізді қолмен тазалайды.  

Ақжелкен, балдыркӛк, пастернакты сорттап, керек емес тҥптерін алып 

тастап, жуады және қолмен тазалайды. Ақжелкен мен балдыркӛктің тҥптерін 

сҧрыптап, қҧртылған, сарғайған, солған жапырақтарын алып тастайды және 

жуады.  

Қызыл шалғамның тҥбіртегі мен сабағын алып тастап, жуады, ал ақ 

шалғамның қабығын тазартады.  
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Ақжелкекті қабықшасынан тазартып жуады. Егер ақжелкектің тамыры 

солғын болса, онда оны ӛңдеу алдында мҧздай суға салады.  

Тамыр жемістілерді кесу. Тағам даярлау ҥшін тамыр жемістілерді кеседі. 

1.4 суретте қарапайым және кҥрделі пішіндегі сәбізді кесу мысалдары 

кӛрсетілген.  

 

 

 2 3 

  1.4 сур. Сәбізді кесу пішіндері:  

қ а р а п а й ы м : 1 — бӛліктер; к ҥ р д е л і : 2 — тегершік; 3 — 

тарақ іспеттес  
 

Таяқша. Қолмен немесе кӛкӛніскескішпен кеседі. Қолмен кескен жағдайда 

сәбізді жҧқа тілімшелерге бӛліп, оны таяқша тҥрінде ҧсақтап турайды.  

Кесектер. Шикі сәбізді алдымен ҧзындығы 3,5 ... 4 см цилиндр тҥрінде 

ортасынан кеседі де, содан соң бӛліктерден қалыңдығы 0,5 см тілімдер кесіп 

алып, сол тілімдерден кесектер алады.  

Тӛртбұрыш. Сәбізді ҧзынынан кесектерге бӛліп, кесектерді тӛртбҧрышты 

етіп кеседі. Кӛлемі бойынша тӛртбҧрыштар орташа, майда және уақ іспеттес 

болып бӛлінеді. Орташа тӛртбҧрышты етіп пісіруге, суға булауға шикі сәбізді 

турайды. Шикі сәбіздің майда тӛртбҧрыштарын сорпаларға, пісіретін 
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тағамдардан – салқын тағамға, уақ іспеттес етіп турау әдісін щиге, кҥріш 

сорпаға салуға пайдаланады.  

Бӛліктер. Сәбізді биіктігі 4 см цилиндрлерге ҧзынынан бӛледі, кӛлденең 

ортасынан бӛліп, әр жартысын радиусымен бӛліктерге турайды.  

Дӛңгелектер. Диаметрі бірдей сәбіздерді (3 см дейін) қалыңдығы 0,1.0,15 см 

дӛңгелектерге бӛледі. Шикі сәбіз дӛңгелекшелерін «Крестьяндық» сорпаға, ал 

піскен дӛңгелекшелерді салқын тағамдарға гарнир ретінде пайдаланады.  

 

Кесу пішіні                     Ӛлшемі, см Аспаздықта қолданылуы  

Таяқша  Ҧзындығы 4... 5кӛлденең 

қимасы  0,1 х 0,2 
Маринад, кеспесі бар сорпа,тҧздықты 

кӛже, борщтарға   

 («Флоттық», «Сібірлік» басқа) 

Кесектер  
Ҧзындығы 3,5.4, кӛлденең 

қимасы 0,4 х 0,5 
 Макароны бар сорпа, кӛкӛнісі бар сорпа,  

суға булауға  

Тӛртбҧрыштар: 

орташа майда: 

шикі және піскен 

сәбізден  

Уақ  

Қабырғасы 1... 1,5 қимасы 0,5 

х 0,5 

Қимасы 0,2 х 0,2 

Пісіруге, суға булауға  

Дәнді дақылдары бар сорпаға  
Салатқа , салқын тағамға  гарнир ретінде  
Щи, кҥріш сорпаға  

Бӛліктер  Ҧзындығы 3,5.4 
Суға булауға, рагу,балғын 

қырыққабаттан жасалған щи, піскен сиыр 

етіне  

Тілімдер: 
шикі  

піскен  

Қалыңдығы 0,1.0,2, қабырғасы  

1 

 «Флоттық», «Сібірлік» борщтарына  
Салаттар, винегреттерге  
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Дӛңгелекшелерге: 

шикі 
піскен  

Диаметрі 2.2,5, қалыңдығы 

0,1.0,15 

 «Крестьянский» сорпасына , салқын 

тағамға  гарнир ретінде  

Тегершіктер, 
жҧлдызшалар, 
тарақ іспеттес  

Қалыңдығы 0,1 Салқын тағамдарды безендіруге  

Шар Қалыңдығы  1 . 1,5 
Салқын тағамдарға гарнирге  

Жаңғақша  Қалыңдығы  0,5.1 Ол да  

 
 
 
 

  

 

1.3 Кесте. Қызылшаның кесу пішіндері, кӛлемі және аспаздықта қолданылуы . 

Кесу пішіні Ӛлшемі, см Аспаздықта қолданылуы  

Таяқша  
Ҧзындығы 4.5,кӛлденең 

қимасы  0,2 х 0,2 
Борщтарға («Флотский», «Сибирский», 

қызылша сорпасынан басқа) 

Тӛртбҧрыш: 
орташа  
майда  Қабырғасы 1 Қабырғасы  0,5 Бҧқтыруға,  

Винегретке, майшабаққа гарнир 

даярлауға  
Тілімдер  

Ҧзындығы 1... 1,5, кӛлденең 

қимасы 0,2 х 0,2 
 «Сибирский», «Флотский» борщтарына, 

піскені винегретке  

Шар, 
жҧлдызша, 
тарақ іспеттес  

Диаметрі 1... 1,5 Салқын тағамдарды безендіруге  
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Тілімдер. Сәбізді ҧзынынан екі немесе тӛрт бӛлікке бӛледі және 

кӛледенеңінен қалыңдығы 0,1 ...0,2 см тілім етіп кеседі.  

Кҥрделі пішіндерге кесу кезінде бетін тілгілеу әдісін пайдаланады. Ол ҥшін  

сәбізді алып, жан – жағын диаметрібірдей болғанша тегістеп алады да, содан соң 

арнайы ойығы бар пышақтың және тілгілеуге арналған кеңірдектелген 

пышақтың кӛмегімен ҧзындығы бойымен арықшалар іспеттес тілімдер жасайды.  

Жұлдызша, тегершік.Тілгіленген сәбізді кӛлденеңінен қалыңдығын 0,1 см 

етіп кеседі.  

Тарақ іспеттес.Тілігіленген сәбізді ҧзындығымен  ортасынан бӛліп, 

қиғаштап қалыңдығын 0,1 см. етіп кеседі.  

Шар, жаңғақшалар. Қолданылу қажеттігіне қарай сәбізді арнайы мҥсінді 

ойықтарды пайдалану арқылы немесе қолмен қайрау арқылы әр тҥрлі диаметрлі 

шар тҥрінде кеседі.  

Сәбізді кесу пішіндері, ӛлшемдері,сонымен қатар аспаздықта пайдаланылуы 

1.2 кестеде кӛрсетілген.   

Қызылшаны кесудің тҥрлері. Қызылшаны сорпалар, салқын тағамдар мен 

қою тағамдар даярлауға шикі және піскен кҥйіндетурап қосады.  

Қызылшаны картоп секілді қарапайым пішінде кеседі: шар, 

жаңғақша,жҧлдызша, тарақ іспеттес кесу.   
Қызылшаны кесу пішіндері, ӛлшемдері, аспаздықта пайдаланылуы 1.3 

кестеде кӛрсетілген.   
 

1.4 ҚЫРЫҚҚАБАТТЫҚ ЖӘНЕ ПИЯЗДЫ 
КӚКӚНІСТЕРДІ ӚҢДЕУ  

 

Қырыққабат. Қырыққабаттық кӛкӛністер дәрумендерге бай, қҧрамында 

қанттар, ақуыздар, минералды заттектер бар.  

Ақбас қырыққабатын, қызылқауқанды қырыққабатты, савоя қырыққабатын 

бірдей ӛңдейді. Олардан шіріген және ластанған жапырақтарын кесіп алып, 

сыртқы ӛзегінен тазартады және жуады. Қауданды екі не тӛрт бӛлікке бӛліп, 

ӛзегін кесіп алып тастайды. Егер қырықабатты ӛңдеу кезінде оның ішінен 

ҧлулар немесе қырықбуындар табылса, онда ӛңдеуден ӛткен қырыққабатты 

салқын тҧздалған суға (50...60 г  тҧз 1л суға)15...20 минутқа салып қояды, сол 

кезде қырықбуындар мен ҧлулар судың бетіне қалқып шығып, оларды алып 

тастау оңайға соғады. Осыдан кейін қырыққабатты қайта жуады. Ӛңделген 

қырыққабатты қолмен немесе кӛкӛніскескіш машинаның кӛмегімен турайды.  
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 Таяқша. Қырыққабат қауданының жарты бӛліктерін бірнеше бӛлікке бӛліп, 

таяқшалап ҧсақтайды. Суға булап пісіруге, борщтар пісіруге (флоттық және 

сібірлік борщтан басқа), салат, қырыққабат котлетін даярлауға пайдаланады.  
Т ӛ р т б ҧ р ы ш т а р ( ш а ш к а л а р ). Алдымен қырыққабатты қалыңдығы 

2.2,5 см кесінді етіп кеседі, содан соң кӛлденеңінен тӛртбҧрыштарға бӛледі. Щи, 

«Флоттық» және «Сібірлік» борщтарды, рагу, кӛкӛніс сорпасын даярлауға, буға 

пісіруге пайдаланады.  

Бӛліктер. Майда қырыққабат қаудандарын ортасына екіге бӛледі де, 

радиусымен бірнеше бӛлікке бӛліп кеседі. Сыртқы ӛзегін басқа жапырақтары 

тҥсіп қалмайтындай етіп кесіп алады. Пісіруге, буға пісіруге, алдын ала пісіріп 

алғаннан кейін қуыруға пайдаланады.  

Шаба кесілген бӛліктер. Қырыққабатты бірінші кезекте таяқшалап ҧсақтап 

турайды, содан соң қолмен немесе куттер кескілеу машинасының кӛмегімен 

шаба турайды. Фарштарды дайындауға қолданады.  

Гүлді қырыққабаттан гҥлшоғырын сақтау ҥшін басының бҧтақшаларға 

бӛлінген жерінен 1... 1,5 см тӛмен етіп сабағын кесіп тастайды. Басының шіріген 

немесе қарайған жерлерін ҥккішпен немесе пышақпен тазартады және жуады. 

Гҥлді қырыққабаттың ішінен қырықбуындар табылған жағдайда, оны салқын 

тҧздалған суға салып, содан соң жуады.  

Брюссель қырыққабаты сабағы бар және сабақсыз(кесілген) тҥрде келіп 

тҥседі. Егер қырыққабаттың сабағы бар болса, солып қалудың алдын алу 

мақсатында сабағының ӛзектерін жылулық ӛңдеудің алдында кесіп алып 

тастайды. Оларды зақымдалған жапырақтардан тазартып, жуады. 

Қырыққабатты жаңарту ҥшін 20... .30 минутқа мҧздай суға салып қояды.  
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сур. 1.5. Пиязды сақина тҥрінде кесу ҥдерісі 

Кольраби қырыққабатын сорттайды, жуады, қолмен қабықшасынан 

тазартып, қайтара жуады. Кольрабиді фарштауға бҥтіндей және таяқшалап, 

кесектеп, тілімдеп турап пайдаланады. Таяқшалап кесуді салаттарға, кесектерді 

– сорпаларға, тілімдерді – салат, щилерге қолданады.  

Пиязды кӛкӛністер.  Пияз оның қҧрамындағы қант, эфир майлары, 

фитоницидтері ҥшін жоғары бағаланады.  

Түйінді пиязды сорттайды, тӛменгі жағын кесіп тастайды – тҥбіртегі мен тҥп 

жағын, содан соң кепкен қабықтарын алып, мҧздай суға жуады. Ірі 

кәсіпорындарда пиязды тазалау ҥшін пияз қҧрамындағы эфир майларын тартып 

алатын  сҥзіндісі бар арнайы шкафтар орнатылады.  

Пиязды міндетті тҥрде тек жылулық ӛңдеудің алдында турайды, себебі ол 

тез солады, оның қҧрамындағы эфир майлары тез ҧшып кетеді. Пиязды келесі 

пішіндерге салып кеседі.  

Сақина.Тҥйінді пиязды кӛлденеңінен қалыңдығы 1.2 мм дӛңгелектерге бӛліп 

кесіп, осы дӛңгелектерді сақиналарға бӛледі. Кәуап, фритюрге қуырылатын 

тағамдарға пайдаланады (сур. 1.5).  

Жартылай сақина (таяқша). Пиязды ортасынан екі жарты бӛлікке немесе 

тӛрт бӛлікке бӛледі, кесілген жағын астына қаратып қояды да, қалыңдығы 1.2 

мм жартылай сақина тҥрінде ҧсақтап кеседі. Сорпа, тҧздықтар, винегретті 

даярлауға пайдаланады.  

Бӛліктер. Бӛліктерге кесу ҥшін майда пияздар пайдаланылады. Оларды 

ӛңдеу кезінде кесуге ыңғайлы болу ҥшін тҥп жағын алмайды. Пиязды ҧзындығы 

бойынша ортасынан екіге бӛліп, радиусымен 3...4 бӛлікке бӛледі. Балғын 

қырыққабат қосылған щи, рагу, сиыр етін, бҥйрек сияқты тағамдарды дайындау 

кезінде пайдаланады.  

Майда тӛртбұрыштар (уақ). Пиязды ортасынан екіге бӛліп, қалыңдығы 1 

...3 мм тілімге бӛліп кеседі, содан соң кӛлденеңінен майда тӛртбҧрыш етіп 

турайды. Дәнді дақылдар қосылған сорпа, харчо кӛжесін, щи, фарш даярлауға 

пайдаланады.  

Көк пияздың ӛзегін кесіп алып, ақ тҥсті жерін тазалайды, солған, сарғайған 

және шірігендерін алып тастап, салқын суға салады, кӛп суға жақсылап бірнеше 

қайтара жуып, ағынды суға шайып алады.  

Сақина. Майдалап туралған кӛк пиязды салат, кӛк сорпа(окрошка), салқын 

борщ, салқын тағамдар мен жеңіл тағамдар даярлауға қолданады.  

Майда таяқшалар. Ҧзындығы 1,5.2 см таяқша етіп кесіледі. Салат даярлауға 

пайдаланылады.  

Ірі таяқшалар. Ҧзындығы 5.6 см. таяқша етіп кесіледі. Кәуаптарға, люля-

кебаб, табака тауығына гарнир ретінде пайдаланылады.  
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Порей пиязынан ӛзегін кесіп алып тастайды, кепкен не сарғайған 

жапырақтарын алып тастайды, қҧм мен жер қалдықтарынан жақсы тазарту ҥшін 

алдымен ҧзыннан бӛліп алады, содан соң кӛк пиязды жуғандай жуады.  

Сарымсақтың тӛбесі мен тҥп жағын, қабықшаларын алып тастап, 

сарымсақты тісшелерге бӛледі және тазартып, жуады.  

 
 

 

1.6. сур. Пияздарды бӛліктерге бӛліп кесу  

 

 

1.5  ЖЕМІСТІ КӚКӚНІСТЕРДІ ӚҢДЕУ 

Асқабақтектес кӛкӛністер. Қҧрамында қанттың ӛте кӛп болуымен 

ерекшеленеді. Қҧрамында минералдық заттар, дәрумендер, каротин бар.  

Асқабақты жуып жеміссабағын кесіп алып тастайды, бірнеше бӛлікке 

бӛліп кеседі, дәндерін алып тастап, қабығын тазалайды және жуады. 

Тӛртбҧрышты, тілім тҥрінде, кейде бӛлік тҥрінде турайды, пісіреді, суға 

булайды және қуырады.  

Кәділер мен патиссондарды соңына дейін піспеген кҥйі пайдалануға 

кеңес береді, себебі, олардың жҧмсағы ӛте жҧмсақ әрі дәмді, дәндері қатты емес. 

Кәдіні жуып, жеміссабағын кесіп алады, қабығын тазалап, қайтара жуады. 

Ірілерін кесіп, дәндерін алып тастайды. Қуыруға дӛңгелекше немесе тілім 

тҥрінде турайды, рагу, кӛкӛніс сорпасын дайындауға, суға булап пісіруге 

пайдаланады. 
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Балғын қиярды кӛлеміне қарап сорттайды, жуады. Жҥйектелген 

қиярдың қабығын алып тастайды, ал жылыжайда ӛсірілген қияр мен 

жҥйектелген ерте қиярлардың қабығын тек екі жағынан ғана кесіп алады. 

Салатқа дӛңгелек немесе  тілім тҥрінде, салат және салқын сорпаларға 

тӛртбҧрышты және таяқша тҥрінде турайды. Пайдалы заттардың болуы 

жағынан қияр айтарлықтай бағалы болып саналмайды, алайда оның асқорыту 

ҥрдісіне жақсы әсері бар.  

Қызанақтектес кӛкӛністер. Дәмді болып келеді, қҧрамында қанттар, каротин, 

дәрумендер, минералдық заттар, органикалық қышқылдар бар. Қызанақтарды 

(томаттар) кӛлеміне және пісу деңгейне қарай сорттайды(піскен, дҧрыс 

піспеген, қатты пісіп кеткен), зақымдалған және мыжылған даналарын алып 

тастайды,содан соң жуып, сабағы ӛскен жерін кесіп алып тастайды. Піскен 

қатты қызанақтар мен майда қызанақтарды салатқа, гарнирге, фарштауға 

пайдаланады. Қатты піскен қызанақтарды сорпа дайындауға, тҧздықтар мен суға 

булап піскен тағамдарға пайдаланады. Қызанақты салаттарға және қуырылған 

тағамдарға дӛңгелектеп, салаттар мен сорпаларға бӛліктерге бӛліп, сорпаларға 

тӛртбҧрышты етіп турайды.  

Баялдыны сорттайды, сабағын кесіп тастап, жуады, ескі баялдыларды 

қайнаған суға шарпып, қабығын алып тастайды. Қуыру ҥшін дӛңгелектерге 

және тілімдерге бӛліп турайды, сорпаларға тӛртбҧрыштап турайды. Гликозид 

солонин заты баялдыға ӛзіндік ащы дәм беріп тҧрады.  

Қабықты бұрышты (ащы және тәтті) сорттайды, жуады, ҧзынынан 

тең жартыға бӛліп кеседі, дәндерін жҧмсағымен қоса алып тастайды және 

жуады. Салаттарға, сорпаға таяқшалап,  сорпаларға майда тӛртбҧрышты етіп 

турайды.   

Бҧршақтылар. Жас ҥрмебҧршақтың, сҥтті болып піскен бҧршақ пен 

нақаттың бҧршаққындарының қҧрамында толыққанды ақуыздар, қанттар, 

крахмал, дәрумендер, каротин сынды қан алмасу ҥрдісінде маңызды рӛл 

атқаратын заттар бар.  

Үрмебұршақ, бұршақ және кӛкбұршақты сорттайды, жуады, 

бҧршаққындардың тҥбін сындырады және бҧршаққындарды бір-бірімен 

жалғастырып тҧратын  талшықтарынан тазартады, жуады.  

Дәнділер. Сҥтті-балауызды болып піскен қант жҥгерісінде ақуыздар, 

қанттар және крахмал бар.  

Жҥгері собықтарын тҥсі ӛзгеріп кетпеуі ҥшін дәл пісірудің алдында 

тазартады. Жҥгерінің сабағы мен оның табанын кесіп тастайды, ол кезде 

жапырақтары сабағымен қосылып тҥсіп қалады. Содан соң собықтың бетіндегі 

талшықтарын тазартады және жуады. Пісіруге пайдаланады.   
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1.6 САЛАТТЫҚ, ХОШ ИІСТІ ЖӘНЕ ДЕСЕРТТІК 

КӚКӚНІСТЕРДІ ӚҢДЕУ 

 

 Мҧндай кӛкӛністерде С дәрумені, В тобындағы дәрумендер, каротин 

мен минералды заттектер кӛп болады.  

 Салат, саумалдық, қалақайды солып қалған, зақымдалған және тым 

қатты жапырақшаларын алып тастау арқылы сҧрыптайды,  тҥбіртегін кесіп алып 

тастайды. Ӛңделген кӛктерді мҧздай суға салады, бірнеше қайтара кӛп 

мӛлшердегі суға салып жуады, содан соң қҧм ҥгінділерінен тазарту ҥшін ағынды 

судың астында ҧстайды. Саумалдықты дәл тағам пісіру алдында жуады, себебі 

су кезінде ол тез бҧзылып кетуі мҥмкін.  

Қымыздықты сҧрыптайды, сарғайған, зақымдалған жапырақшаларын 

алып тастайды, сабағын кесіп, мҧздай суға салып салатты жуғандай жуып 

алады. 

Татымды кӛкӛністер – аскӛк пен  хош иісті шӛптерді (ақжелкек, 

балдыркӛк, кҥнзе мен жалбыз) ӛндеген кезде солған және зақымдалғандарын, 

қаттыларын алып тастайды. Бірнеше рет кӛп мӛлшердегі суға жуып алып, 

ағынды судың астында шаяды.  

Рауғашты сортқа бӛледі, астыңғы жақтарын кесіп алып тастайды, 

қабықшасын алып, жуады. Рауғашты кӛлденеңінен бӛліктерге бӛліп кеседі. Оны 

кисель, компот сусындарын, бәліш пісіргенде пайдаланады.  

Қояншӛп ақ және жасыл болады. Жасыл қояншӛп ащы дәмге ие, 

сондықтан оны гарнирлерді даярлау кезінде пайдаланады. Қояншӛп пісірілген 

кҥйде жеке дара тағам ретінде пайдаланылады және езбе-сорпалар даярлауға да 

пайдаланылады.  Қояншӛптің ең бағалы әрі дәмді жері оның басы болып 

табылады, сондықтан аспаздық ӛңдеу кезінде оның басына зақым келтірмеу 

керек. Қояншӛпті жуады, 2...3 см-дей басын абайлап қабықшасын тазалайды, 

содан соң тағы да жуады. Тазартылған қояншӛпті кӛлеміне қарай сҧрыптайды, 

жылулық ӛңдеу кезінде сынып кетпес ҥшін будаларға байлайды.  

Бӛрікгүлдің ірі, жас, жасылдау тҥстілерін пайдаланған дҧрыс. 

Бӛрікгҥлдердің тӛбесіндегі тікенекті бӛлігін ӛткір пышақпен кесіп алып 

тастайды, сабағын кеседі және тҥбін кепкен жапырақшалардан тазартады, содан 

соң қасық немесе ойықтың кӛмегімен ішкі талшықты жерін (гҥлдің ҧрықтары) 

шығарып алады, кесілген жерлеріне қарайып кетпес ҥшін лимон қышқылын 

жағады және жуады. Ӛнделген бӛрікгҥлдерді піскен кезде пішінін жоғалтпас 

ҥшін кендіржіппен байлап, бірден жылулық ӛндеуден ӛткізеді. Ӛнделген 

бӛрікгҥлдерді 1 сағаттай қышқылдатылған суда ҧстайды.  

1.7 КОНСЕРВІЛЕНГЕН КӚКӚНІСТЕРДІ ӚНДЕУ  
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Консервіленген кӛкӛністер. Тҧздалған қиярды сҧрыптайды, мҧздай 

сумен жуады. Майда тҧздалған және маринадталған қиярдың жеміссабағы ӛскен 

жерін кесіп алып тастайды. Ірі қиярлардың қабығын алады, ҧзынынан 4 бӛлікке 

бӛліп, дәндерін алып тастайды. Майда қиярларды бҥтін пайдаланады немесе 

дӛңгелектеп турайды, сонымен қатар жапырақша, қоңырау пішінді етіп турап, 

қою тағамдар мен салқын тағамдарға гарнир ретінде пайдалануға болады. Ірі 

қиярды таяқша кҥйінде тҧздықты кӛжеге; ромб және тілім кҥйінде салаттарға, 

винегретке, ащы кӛжеге; майда тӛртбҧрышты етіп салқын тағамдарға; уақ 

іспеттес етіп тҧздықтарға турап қосады.  

Ашытылған қырыққабатты тҧзды суынан сығып алады, сҧрыптайды, 

ірі етіп туралған сәбіз бӛліктерінің жеміссабақтарын алып тастайды, 

қырыққабатпен қосып ҧсақтап турайды. Ӛте қышқыл қырықабатты мҧздай суда 

жуады.  

Тез қатырылған кӛкӛністер. Кӛкӛністерді тез мҧздататын шкафтарда 

қатыру ҥдерісі олардың температурасын бір сәтте тҥсіріп, сҧйықтықты мҧзға 

айналдыруға мҥмкіндік береді; мҧндай әдісті пайдалану кезінде кӛп шикізат 

зақымдалмайды. Тез қатырылған кӛкӛністер табиғи қасиеттерін сақтайды: сырт 

келбеті, тҥсі, иісі, дәмі, пайдалы қоректік заттар қҧрамы, қатырылған кӛкӛніс 

дҧрыс сакталған жағдайда ӛзгермейді. 12...-18 °С температурада сақтау қажет.  

Кәсіпорындардан қатырылған кҥйде бҧршаққынды ҥрмебҧршақ, гҥлді 

қырыққабат, брокколи, жасыл бҧршақ, тәтті бҧрыш, кәді, қызанақ, қызылша, 

картоп, шӛпті кӛкӛністер және т.б. келіп тҥседі. Жылулық ӛндеудің алдында 

оларды сыртқы қабығынан шығарып, ерітпей пісіруге және қуыруға 

пайдаланады.  

Кептірілген кӛкӛністер. Кептірілген кҥйде картоп, қызылша, сәбіз, 

тҥйінді пияз,ақжелек пен аскӛк жапырақтары келіп тҥседі. Кӛкӛністерді отпен 

кептіру әдісі арқылы және сублимимациялық әдіспен кептіреді. Отпен кептіру 

кезінде кӛкӛністердің кӛлемі кішірейіп, кейбір қасиеттері ӛзгереді. Пайдалану 

алдында мҧндай кӛкӛністерді жібітеді. С дәрумені бҧзылмас ҥшін және илік 

заттектері бар кӛкӛністер қарайып кетпес ҥшін оларды толығымен суға батырып 

қояды. Кептірілген ақжелкек пен аскӛкті тағамдарға алдын ала ӛндемей бірден 

қоса береді. Кептірілген тҥйінді пияз ісіңкіреу ҥшін оған су себеді, содан соң 

пассерлейді. Кептірілген сәбіз, қызылша, картоп сынды кӛкӛністерді 

сҧрыптайды, ыстық сумен шарпиды, содан соң ҥстінен мҧздай су қҧйып 1...3 

сағатта ісіп ҥлкейгенін кҥтеді. Қоректік заттары сақталу ҥшін кӛкӛністерді 

ӛздері жібіп тҧрған суға пісіреді.  

Сублимациялық кептіру кезінде кӛкӛністерді қатырып қояды, содан соң 

вакуумға салып кептіреді. Сонда кӛкӛністердің  кӛлемі мен пішіні ӛзгермейді, 
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қоректік қасиеттері сақталады, кӛкӛністердің тҥсі мен иісі бҧрынғы қалпында 

қалады. Мҧндай кӛкӛністерді бірден ыстық суға салып, дайын болғанға дейін 

пісіреді.  

 

 

 

1.8 КӚКӚНІСТЕРДІ ФАРШ САЛУҒА ДАЙЫНДАУ 

Фарштауға кӛбіне кәді, бҧрыш, баялды, қызанақ және қырыққабат 

пайдаланылады.  

Кәдіні порциялық бӛліктермен немесе бҥтіндей(майдаларын) 

фарштайды. Ӛнделген кәділерді биіктігі 4.5 см цилиндрлерге кӛлденеңінен 

бӛліп кеседі, дәндерін алып тастайды, тҧздалған қайнап тҧрған суға салып 

жартылай дайын болғанға дейін 3.5 минут қайнатады. Дайын кәділерді суытады 

және фаршпен толтырады.(1.7 сур.). 

 

 

 1 3                               4      

 

 

1.7. сур. Кәділерді фарш салуға дайындау:  

1 — кәдінің қабығын алғандағы кӛрінісі; 2 —цилиндр пішінді порциялық бӛлік; 

3 — порциялық бӛлік дәнсіз және жҧмсақсыз 4 — фаршталған порциялық 

бӛліктер* У  
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Бұрышты жуады, жеміссабағының айналасынан кесіп, жеміссабағын 

дәндерімен бірге алып тастайды, содан соң тағы да жуып, тҧздалған қайнап 

тҧрған суға 1...2 минутқа салып алады, содан соң суытып фаршпен толтырады.  

Қызанақтардың жақсы піскен, қаттылау, тегіс және орта пішінділері 

фарш салуға пайдаланылады. Жуғаннан кейін олардың ҥстіңгі жағын 

жеміссабағымен бірге кесіп алады, жҧмсағының бір бӛлігімен бірге дәндерін де 

алып тастайды, мҧздатып, фаршпен толтырады(сур. 1.8). 

Голубцы тағамын дайындау ҥшін жҧмсақ қырыққабат қаудандарын 

пайдаланған жӛн.  

Тазалаудан кейін бҥтін қырыққабат қауданынан ӛзегін кесіп алады, 

қауданды жуады. Дайын қырыққабатты тҧздалған қайнап тҧрған суға салып, 

жартылай дайын болғанға дейін пісіреді, қайнаған судан алып, суының ағып 

кеткенін кҥтеді, салқындатады, жапырақтарға бӛледі, жапырақтың қалың жағын 

ҧрып, ішіне фарш салып орайды.  

 

 

сур. 1.8.Қызанақты фарш салуға дайындау: 

1 — жеміссабағын, жҧмсағының біраз бӛлігімен алып тастау; 2 — дәндері мен 

оларға жақын тҧрған жҧмсағын алу; 3 — фаршталған қызанақ  

 Ӛнделген баялдыларды ортасынан бӛледі немесе кӛлденең 

цилиндрлерге бӛледі, жҧмсаған дәндерімен бірге алып тастап, фаршпен 

толтырады. Майда баялдыларды бҥтіндей фарштауға болады.  

 

 

 

 

1.9  САПАҒА ҚОЙЫЛАТЫН ТАЛАПТАР ЖӘНЕ КӚКӚНІСТЕРДІҢ 

САҚТАЛУ МЕРЗІМІ 
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Ӛнделген кӛкӛністер сапасы жағынан техникалық шарттарға сәйкес 

келуі қажет. Тазаланған картоп тҥйнектері таза, қатты, қара дақсыз, кӛзшелер 

мен қабықша қалдықтарынсыз болу керек, иісі – балғын картоптың иісімен 

сәйкес, тҥсі – ақтан ақсарыға дейін, беткі қабаты – жҧмсақ болуы керек,  

кішкене кепкен болса да, кеуіп кеткен немесе жҧмсақ болмауы тиіс.  

Сәбіз және қызылша таза, серпінді, бҥтін, бояуы біртегіс болуы керек, 

сабағы мен тҥбінің қалдықтары,шірік, қара дақтар мен қабықша қалдықтары 

болмауы тиіс, беткі қабаты кепкен, бірақ желде тҧрып қалмаған болу керек.  

Тҥйінді пияз серпінді, таза, бҥтін, тҥсі сортына сәйкес, қара дақсыз және 

шіріксіз болуы керек. Дайын жартылай фабрикаттар бірден жылулық ӛндіріске 

жіберілуі тиіс, себебі, оларды ҧзақ сақтағаннан сапасы тӛмендейді.  

Ашық ауада сақтау кезінде шикі картоп уақыт ӛте келе қараяды, ӛйткені 

картоптың қҧрамындағы тирозин аминқышқылы оттегімен және полифенил - 

окзидаз ферменттерімен әрекеттесу кезінде қышқылданады және басқа 

химиялық қоспаларға ӛтіп, қара тҥс беріп тҧратын меланин 

затын тҥзеді. Картоп қарайып кетпес ҥшін оны мҧздай суда 2...3 сағаттан артық 

ҧстауға болмайды, су қоректік заттарды(кӛмірсулар, С дәрумендері, минералдық 

заттар) ӛзіне тартып алу қасиетіне ие. Картоптың қараюына жағдай жасайтын 

ферменттер ыстықтан бҧзылады, піскен картоп  сол себепті қараймайды.  

Қабығынан тазартылған картоптың қараюын булау әдісі 

(бланширование) арқылы алдын алуға болады. Алайда бҧл әдісті пайдаланғанда 

картоптың дәмі ӛзгеріп, сырты жҧмсарады. Картоптың қараюын алдын алу ҥшін 

сульфитация әдісін де қолданады. Мҧндай әдіс бойынша картопты темір торға 

орналастырып, 0,5.1% - дық натрий бисульфаты ертіндісіне 5 минутқа салып 

шығарады, содан соң салқын емес температурада 48 сағаттан кӛп сақтамайды, 

ал бӛлме температурасында 24 сағаттан кӛп сақтамайды. Тазаланған тамыр 

жемістілерді себет пен қораптарда 0 ден 4 °С дейінгі температурада 12 сағаттан 

артық сақтауға болмайды. Кӛкӛністер қарайып кетпес ҥшін ылғалды матамен 

олардың бетін жауып қояды.  

Ақжелкек, аскӛк пен салатты қалыңдығы 5... 10 см қабатпен жатқызып, 

ылғалды матамен жабады және 2.12 °С температурада 3 сағатқа дейін сақтайды.  

              

             КӚКӚНІС ҚАЛДЫҚТАРЫ ЖӘНЕ ОЛАРДЫҢ ҚОЛДАНЫЛУЫ 

1.10. 
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ӛністердің сапасына, ӛндеу тәсіліне және жыл мезгіліне байланысты. (кесте 1.4). 

 

 

 

1.4. кесте. Кӛкӛністерді ӛңдеуде қалдықтар нормасы 

Кӛкӛніс тҥрі 
Қалдықтар 

нормасы, % 
Кӛкӛніс тҥрі 

Қалдықтар 

нормасы, % 

Бҧтақты брюссель 

қырықықбаты   

75 
Сабағы бар жас сәбіз 

50 
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Кес

те 

1.4.  

Қ

алд

ықтар тез бҧзылады, сондықтан оларды бірден ӛндеу қажет. Картоп 

қалдықтарнан крахмал алады. Кішігірім кәсіпорындарда ол ҥшін 

крахмалсақтағыш машинасын пайдаланады. Тҥбінде отырып қалған крахмалды 

бірнеше рет жуады.  

Ш

икі 

крахм

алды  

50 

°С-

тан 

биік 

емес 

темпе

ратур

ада 

кепті

реді, 

Қабықсыз кәділер  
20 

Сәбіз 1 қыркҥйектен 31 

желтоқсанға дейін  
20 

Ақбас қырыққабаты  20 Сәбіз с 1 қаңтардан  25 

Қызылқауқанды қырыққабаты  22 Тазаланбаған балғын қияр  
5 

Гҥлді қырыққабат  48 Тазаланған тҧздалған қияр  20 

Кольраби қырыққабаты  35 

Фарш салуға дайын бҧрыш  

25 

Савой қырыққабаты  22 Рауғаш  25 

Ашытылған қырыққабат  30 
Ӛзегі бар қызыл шалғам  

37 

Жас картоп 1 қыркҥйекке дейін  20 Салат-латук, ромен, кресс 28 

1 қыркҥйектен 31 қазанға дейін  
25 

Қызылша 1 қыркҥйектен 

31желтоқсанға дейін  
20 

Кӛкӛніс тҥрі 
Қалдықтар 

нормасы, % 
Кӛкӛніс тҥрі 

Қалдықтар 

нормасы, 

% 

Картоп 1 қарашадан 31 

желтоқсанға дейін  

30 Қызылша 1 қаңтардан  25 

Картоп1 қаңтардан  по 28(29) 

ақпанға дейін  

35 
Балғын бҧршаққынды 

ҥрмебҧршақ  
10 

Картоп 1 наурыздан  40 Асқабақ  30 

Тҥйінді пияз  
16 Саумалдық  

26 

Кӛк пияз  20 Қымыздық  24 

Жылыжай кӛк пиязы  

40   
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себебі одан биік температурада крахмал дәндері бір-біріне жабыса бастайды.   

 Қызылшаның қабықшаларынан қызылша тҧнбасын жасайды. 

Қабықшаларды жақсылап жуады, ҧсақтап турайды, ҥстінен су қҧйып, сірке суын 

қосады, қайнатып 15...20 минут тҧндырып қояды да, содан соң сҥзеді. Борщтың 

бояуын қызарту ҥшін пайдаланады. Ерте қызылшаның сабағынан қызылша 

сорпасын жасауға болады. Ақжелкек, балдыркӛк, аскӛк сабақтарын жуып, 

тҥйіндерге байлап, кейіннен сорпа пісіруге пайдаланады. Қырыққабаттың 

тазаланған қабықшаларын салат, борщ, щи даярлауға пайдалануға болады. 

Қояншӛп қабықшаларын жуып сорпа пісірген кезде хош иіс беру ҥшін қосады.   

 

КӚКӚНІС ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТТАРЫ 

Тамақ ӛнеркәсібі ӛндірістерінде және ӛндірістік фабрикаларда 

дайындық дәрежесі жоғары жартылай фабрикаттар аспаздық бҧйымдарын жасап 

шығарады. Аспаздық ӛнімді жасап шығаруда қолданылған шикі азық-тҥліктер 

мен жартылай фабрикаттар  Ресей Федерациясының нормативтік 

қҧжаттамаларына сай болуы шарт: «Тҧтынушылар қҧқығын қорғау» заңдары, 

«Стандарттау туралы» заңдарына, ГОСТ Р 50763—95 талаптарына, санитарлық-

эпидемиялогиялық нормативтерге сай келіп, сәйкестендіру сертификаты мен 

сапа куәлігі болу керек.  

 Сақталу мерзімі ӛтіп кеткен азық-тҥліктерді, нормативтік қҧжаттармен 

сәйкес келмейтін және қоғамдық тамақтану мекемелерінде пайдалануға рҧқсат 

етілмеген азықтық шикізатты пайдалануға қатаң тыйым салынады.  

 Аспаздық бҧйымдар мен жартылай фабрикаттарды келесі негізгі 

ерекшілектері бойынша бӛледі:  

■ пайдаланылған шикізат тҥріне қарай – кӛкӛністерден, саңырауқҧлақтардан 

дайындалған және т.б.;  

■ жылулық ӛңдеу әдісіне қарай — пісірілген, буға пісірілген, сумен буланған, 

қуырылған , кӛмбештелген; 

■ тҧтыну сипатына қарай— дәмтатымдар, сорпалар және т.б.; 

■ дайындалу мақсатына қарай— емдәм ҥшін, мектепте тамақтану ҥшін және 

т.б.; 

■ консистенциясы — сҧйық, қою, езбе іспеттес және т.б. 

 Даярлау кәсіпорындарына, жартылай фабрикат және аспаздық ӛнім 

дҥкендеріне келіп тҥсетін жартылай фабрикаттардың сҧрыпталымына балғын 

кӛкӛністер кіреді – тазаланған немесе кесілген, жылулық ӛңдеуге даярланған, 

сонымен қатар, алдын ала жылулық ӛңдеуден ӛткен кӛкӛністер.  

1.11. 
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 «Тазартылған картоп» жартылай фабрикаты қораптарға, қҧтыға және 

полиэтилен қағазқапшықтарымен оралған кҥйде келіп тҥседі. Оны 2...7°С 

температурада 48 сағаттан артық сақтамайды. 

 «Тазартылған сәбіз» және «тазартылған қызылша» жартылай 

фабрикаттары  ағаш жәшіктерге және 20 кг –дық тоқылған себетке оралған 

кҥйде келіп тҥседі.   

 «Тазартылған пияз» жартылай фабрикаты 15.20 кг-дық жәщіктер мен 

себеттерге оралған, беті ылғалды матамен жабылған кҥйде келіп тҥседі. Оны 2 . 

4 °С температурада 24 сағатқа дейін сақтайды.  

«Ақбас қырыққабаты» жартылай фабрикаты 20 кг-дық себет немесе жәшікке 

оралған кҥйде келіп тҥседі. Оны 2 . 4 °С температурада  48 сағатқа дейін 

сақтайды. 

Бҥтіндей келіп тҥскен жартылай фабрикаттарды ыдыстан шығарып, жуады және 

жаңадан тазартылған кӛкӛністердей пайдаланады.  

 Қоғамдық тамақтану мекемелеріне тамақ ӛнеркәсібімен 

шығарылатын консервіленген кӛкӛністер келіп тҥседі. Олар жоғары деңгейдегі 

дәм кӛрсеткіштері мен жоғары тағамдық қҧндылығымен ерекшеленеді. Олардың 

қҧрамындағы дәрумендер, минералдық заттар, органикалық қышқылдар жақсы 

сақталады.  

 Табиғи және маринадталған қызылшаның тазартылған және тез 

қатырылған тҥрлері бар. Онда тазартылған тамыр жемістілер немесе 

тӛтрбҧрышты, кесек тҥрінде кесілген кҥйде келіп тҥседі. Майшабаққа гарнирге, 

борщ пісіруге, қызылша тҧнбасын, винегрет және басқа да тағамдар даярлауға 

пайдаланылады.  

       Табиғи сәбіз тазартылған және тез қатырылған кҥйде келіп тҥседі. 

Салаттар, салқын тағамдар, сорпа, тҧздықтар мен қою тағамдар даярлауға 

пайдаланады. Табиғи сәбіз тҧнбасын сорпа және тҧздық пісіруде пайдаланады.  

 Қымыздық пен саумалдық езбесі – бҧл біркелкі кҥйге дейін езілген қымыздық 

және саумалдық жапырақтары. Оларды сҧйық және қою тағамдар даярлауға 

пайдаланады.  

 

                   

 

 

            САҢЫРАУҚҦЛАҚТЫ ӚҢДЕУ 

 

1.12. 
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Саңырауқҧлақтардың қҧрамында ақуыздар, майлар, минералдар, А, С, 

D, РР және В тобының дәрумендері бар. Олар экстрактілі заттектерге бай, 

сондықтан да дәмді әрі хош иісті болып келеді, саңырауқҧлақтарды сорпалар 

мен тҧздықтарды даярлауда кеңінен пайдаланады. Жеуге жарамды 

саңырауқҧлақтар қҧрылымына қарай: кеуекті – ақ саңырауқҧлақ, арышқҧлақ, 

майқҧлақ, терекқҧлақ; пластинатектестер – қозықҧйрық, сазқатпа, аспа 

саңырауқҧлақ, тҥлкіжем, томарқҧлақ;   қалталылар – тілікқҧлақ, тыржыңқҧлақ 

болып бӛлінеді.  

Қоғамдық тамақтану мекемелеріне саңырауқҧлақтар балғын, тҧздалған, 

кептірілген, маринадталған тҥрде келіп тҥседі.  

Балғын саңырауқҧлақтар. Саңырауқҧлақтар тез бҧзылатын тағам тҥрі 

болғандықтан, оларды бірден ӛңдейді. Саңырауқҧлақтарды бастапқы ӛңдеу 

ҥдерісі келесі операциялардан тҧрады: тазарту, жуу, сҧрыптау және кесу.  

 Балғын саңырауқҧлақтарды ӛңдеу кезінде оларды мҧқият сҧрыптап 

таңдау керек, себебі олардың кейбір тҥрлерінің улы және жеуге болмайтын 

саңырауқҧлақтармен ҧқсастықтары болуы мҥмкін.  

 Ақ саңырауқұлақ, арышқұлақ, терекқұлақ, түлкіжем, сазқатпаларды 

бірдей ӛңдейді: жапырақшалардан, шӛптер мен қылқандардан тазартып, 

аяғының астыңғы жағын кесіп алып тастайды, кір қабықшасын қырып, 3-4 

қайтара жақсылап жуады. Сазқатпаны ӛңдеу кезінде қалпақшасынан қабығын 

толығымен алып тастайды. Ол ҥшін оларды алдын ала қайнап тҧрған сумен 

шарпып алады. Майқҧлақтардың аяғын тазалап, қалпақшаларын алып тастайды, 

зақымдалған және қҧрт жеген жерлерінен тазартады, қалпақшасынан шырышты 

қабығын алып тастап, жуады.  

Саңырауқҧлақтарды кӛлеміне қарай майда, орташа және іріге бӛліп 

сҧрыптайды. Майда саңырауқҧлақтар мен орташа саңырауқҧлақтардың 

қалпақшаларын бҥтіндей пайдаланады, ірілерін кеседі немесе шаба кеседі. Ақ 

саңырауқҧлақтарды 2-3 рет қайнап тҧрған сумен шаяды, ал қалғандарын  

жҧмсарып, кескен кезде ҧнтақталмау ҥшін 4... 5 минут қайнатады.  

Қозықұйрық пен аспа саңырауқұлақ мекемелерге жылыжай 

шаруашлықтарынан келіп тҥседі. Олар қатты кеуіп кеткен болмау тиіс, 

қозықҧйрықтың қалпақшасының астыңғы жағындағы тілімше ашық қызғылт, ал 

аспа саңырауқҧлақта ақ немесе сарылау болу керек.  

Қозықҧйрықты ӛңдеу кезінде оның тілімшелерін жауып тҧратын 

қабығын алып тастап, тамырын тазартады, қалпақшасының қабықшасын алып, 

қараймау ҥшін лимон қышқылы немесе сірке суы қосылған сумен жуады.  

Тілікқұлақтар мен тыржыңқұлақтарды сҧрыптайды, ӛзектерін кесіп 

тастайды, қҧм мен уақтар кету ҥшін  30.40 минутқа суға салып қояды, содан соң 
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жақсылап жуады. Кӛп мӛлшердегі суға 10.15 минут пісіреді, сонда оның 

ішіндегі улы зат – гельвелов қышқылы жойылып, пісірген суға қарай кетіп 

қалады. Пісіргеннен кейін саңырауқҧлақтарды  ыстық сумен шаяды, ал 

қайнатпасын міндетті тҥрде тӛгіп тастайды.  

Кептірілген саңырауқҧлақтар. Ең жақсы кептірілген саңырауқҧлақ – ақ 

саңырауқҧлақ, себебі оны пісірген кезде ашық, хош иісті дәмді сорпа пайда 

болады. Терекқҧлақ, арышқҧлақ, майқҧлақтар кептірген кезде қарайып кетеді, 

сол себепті олар сорпа жасауға жарамсыз. 

Кептірілген саңырауқҧлақтарды сҧрыптайды, бірнеше рет жуады,3.4 

сағатқа мҧздай суға жібітіп қояды, содан соң тҧнбаны сҥзіп алып, 

саңырауқҧлақтарды пісіру ҥшін пайдаланады.  

Тҧздалған және маринадталған саңырауқҧлақтар. Оларды тҧз судан бӛліп 

алып кӛлемі мен сапасына қарай сҧрыптайды, дәмдеуіштерін алып тастайды, ірі 

даналарын кеседі. Ӛте тҧзды және ӛткір маринадталған саңырауқҧлақтарды 

салқын қайнаған сумен жуып, кейде жібітеді. Тҧздалған және маринадталған 

саңырауқҧлақтардың жақсы қасиеттерін сақтау ҥшін ӛндеуге дейін 

саңырауқҧлақтар толығымен тҧзды су мен маринадтың ішінде болғандығына 

кӛз жеткізу керек.   

 

БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАРЫ
1 

  

1. Тамыржемістілер тобына жататын кӛкӛністерді атап беріңіз. 

2. Кӛкӛністерді механикалық аспаздық ӛңдеу қандай реттелген операциялардан 

тҧрады?  

3. Неліктен кӛкӛністерді кӛлемі бойынша сҧрыптайды?  

4. Кӛкӛністерді тазалау алдында не себепті жуады? 

5. Картоптың механикалық аспаздық ӛңдеуін қалай жҥргізеді? 

6. Картоп ӛңдеу кезіндегі қалдықтар қандай және қалдықтар саны неге 

байланысты? 

7. Жемісті кӛкӛністерді атаңыз. 

8. Кәділерді бастапқы ӛңдеудің технологиялық сызбасын қҧрастырыңыз.  

9. Қырыққабатты кӛкӛністерді атаңыз. 

10. Ақбас және гҥді қырыққабаттарды қалай ӛңдейді? 

11. Қырыққабатты не себепті мҧздай суға салып қояды? 

12. Картопты кесу тҥрлерінің сыртқы кӛріністері мен оларды пайдалану әдісі 

кестесін жасаңыз.  

13. Неліктен тазаланған картоп ауада қарайып кетеді және оны қалай сақтауға 

болады?   

14. Тҧздалған қиярды кесу пішіндерін атаңыз.  
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15. Желтоқсан айында брутто салмағы бойынша 80 кг картоп қолданғанда қанша 

тазартылған картоп алуға болады?  

16. Қаңтар айында 30 кг тазартылған сәбіз алу ҥшін брутто салмағы бойынша 

қанша сәбіз алу керек?  

17. Голубцы тағамына қырыққабатты қалай ӛңдейміз? 

18. Салат пен саумалдықты қалай жуады? 

19. Балғын саңырауқҧлақтарды ӛңдеу сызбасын қҧрастырыңыз. 

20. Кепкен саңырауқҧлақтарды ӛңдеу сызбасын қҧрастырыңыз. 

 

  

ОБРАБОТКА РЫ 

 

БЫ 

 

 

Балық – ӛте бағалы тамақ ӛнімі. Оның қҧрамында жақсы игерілетін 8...23%  

ақуыздар, 0,1...33% майлар, 1..3% минералдық заттектер,53.87% су, экстрактілік 

заттар, А, В1, В2, В12, С, D, Е және  РР тобының дәрумендері бар. Балық етінің 

химиялық қҧрамы тҧрақсыз болады және балықтың тҥріне, тамақтануына, 

жынысына, жасына, жыл мезгіліне және қай жерде ауланғанына байланысты 

ӛзгеріп отырады.  

Балықтың бҧлшықеттері бҧлшықет талшықтары мен бҧлшықет 

талшықтарын байланыстырушы ҧлпадан тҧрады. Бҧлшықет талшықтарындағы 

толыққанды ақуыздардың(альбумин, глобулин, нуклеипротеидтер және т.б.) 

қҧрамында біздің ағзамыздағы жаңа жасушалар мен ҧлпалардың тҥзілуіне 

қажетті таптырмайтын амин қышқылдары бар. Байланыстырушы ҧлпаның 

ақуызы – коллаген толымсыз ақуыздардың қатарына жатады. Коллаген 

жылулық ӛңдеу ҥдерісі кезінде ӛте тез желімтек затқа – ыстық суда еритін 

глютинге айналып кетеді де, талшықтар арасындағы байланыс ажырайды, балық 

ҧлпалары жҧмсарып, оны адам ағзасының оңай игеруіне жағдай жасайды.  

Балық майы қҧрамындағы қаныққан, биологиялық белсеңділігі жоғары 

майлы қышқылдардың:  линол, линолен, арахидон қышқылдарының ӛте кӛп 

болуымен ерекшеленеді. Балық майының еру температурасы тӛмен, 

консистенциясы сҧйық, сондықтан да оңай игеріледі. Тағамдық қҧндылығы 

ондағы А, D және Е дәрумендерінің есебінен ӛте жоғары болып келеді. 

2 тарау 

 

БАЛЫҚТЫ ӚҢДЕУ 
 

 БАЛЫҚҚА ҚОЙЫЛАТЫН  ЖАЛПЫ 

ТАЛАПТАР 

2.1. 
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Балықтың майлы қабатының болуы оның консистенциясы мен балық дәмін 

жақсартады және оған ерекше жҧмсақтық беріп тҧрады.  

Балық майы ауадағы оттегінің, жарықтың, жоғарғы температураның  

әсерінен майлы қышқылдармен қанығу деңгейі тӛмен болғанда, тез 

қышқылданып кетеді(ашып кетеді). Балықтың қҧрамындағы май мӛлшері оның 

дәмінің сапасына және аспаздықта пайдаланылуына тікелей әсер етеді.  

 

 

 

Балықты қҧрамындағы майларға байланысты келесі топтарға бӛледі:  

 

■ арық —  май 3 %-ға дейін(минтай, аргентина, бҧзаубас, ақбалық, 

камбала, макрурус, мӛңке балық, навага, пикша, кӛксерке, нәлім); 
■ майлылығы орташа — май 3%-дан  8 %-ға дейін (қҧныс балық, 

зубатка, кари, кета, майшабақ, ақтабан, теңіз алабҧғасы, келмен 

балық, муксун, қылыш балық, майлы емес майшабақ, жайын, 

ставрида, егеубалық, тунец, аққайран); 
■ майлы— май 8-ден 20 % - ға дейін (теңіз таутаны, албырт, лунник, 

сылан, нототения, бекіре балық, сҥтіл, сайра, шоқыр балық, майлы 

майшабақ, скумбрия); 
■ ӛте майлы— май 33% дейін (ақбалық, минога, жыланбалық). 

 
Балықты жылулық ӛңдеу кезінде ондағы экстрактілік заттар балық 

сорпасына ӛтіп, оған адамның асқорыту сӛлдерінің бӛлінуіне, тәбетін ашуға, 

тағамның жақсы игерілуіне әсер ететін спецификалық дәм және иіс беріп 

тҧрады.  
 Балықтың алуан тҥрлі тҧқымдарында минералдық заттектердің қҧрамы 

бірдей және балықтың ӛмір сҥру ортасына байланысты. Балықта басым бӛлігі 

фосфор, кальций, натрий, магний, кҥкірт, хлор, темір минералдары бар.  

 Микроэлементтерден - марганец, кобальт, цинк кӛп болады. Теңіз 

балықтары қҧрамында йод, бром, фтор, кҥшән, кобальт, мыстың кӛп болуымен 

ерекшеленеді.  

 Балықтардың кӛбісі азоттық заттектер – аминдерге бай. Ол балыққа ерекше 

спецификалық иіс беріп тҧрады, ол иіс әсіресе теңіз балықтарында қатты 

болады. Сол себепті балықты ет және басқа да азық-тҥліктерден бӛлек ӛңдеу 

қажет.  

 Балық қоғамдық тамақтану мекемелеріне тірі, мҧздатылған, тоңазытылған 

және тҧздалған кҥйде келеді.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РЫБЫ 
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 Тірі балық ең бағалы азық-тҥліктің бір тҥрі. Тірі кҥйде дӛңмаңдай, жылтыр 

тҧқы, сазан, мӛңке балық, жайын, шортан балықтар келіп тҥседі. Оларды 

ағынды суы бар аквариумда 10 °С температурада 1 ...2 кҥн ҧстайды.  

 Мұздатылған балықтың бҧлшықет ҧлпаларының арасындағы температура 

-1-ден +5 °C-қа дейін болады. Балықты аулап алғаннан кейін бірден 

салқындатады және +1-ден  - 2 °С дейін ылғалдылығы 95.98 % жерде 5 тәулікке 

дейін сақтауға болады.  

 

Тоңазытылған балықтың бҧлшықеттерінің арасындағы температура -8 – ден 

-10 °С дейін барады. Балықты -10 °С температурада ылғалдылығы 95% ортада 

14 тәулік, -2 °С температурада 3 тәулікке дейін сақтайды.  

Тұздалған балық екі топқа бӛлінеді:  

1. Сақтау кезінде пісіп жетілетін және жылулық ӛңдеусіз пайдаланылатын 

балықтар(майшабақ, шабақ балық, албырт балықтары). 

2. Жылулық ӛңдеуден кейін тамаққа пайдаланылатын балықтар(ақтабан, 

сазан, ақбалық, алабҧға, нәлім). 

Тҧздалған балықтың қҧрамында 4... 14% тҧз болады. 

Кәсіпорындардағы келетін балық сапалы, нормативтік 

қҧжаттамалардың талаптарына сай болуы қажет.  

Негізгі қойылатын талап – балғындылық. Оның дәрежесін сыртқы 

тҥріне, тҥсіне және иісіне қарап анықтайды.  

       Балықтың қабыршағы тығыз әрі жылтыр, желбезегі қызыл тҥсті тығыз 

орналасқан, кӛзі шығыңқы болуы қажет; балықтың бетінде шырыш болмау тиіс.  

 

  БАЛЫҚТЫ МЕХАНИКАЛЫҚ АСПАЗДЫҚ ӚҢДЕУ 
    

Ӛндірістік кәсіпорындардан келетін балық: бӛлінбеген; іші тазаланған 

басты; іші тазаланған бассыз; арнайы мҥшеленген (жартылай фабрикат); филе 

тҥрінде – блоктарға немесе біреуден тоңазытылған тҥрде келіп тҥседі.  

Сыртқы қабықшасының сипатына қарай оны қабыршақты балық; 

қабыршақсыз балық; сҥйекті қабыршақтармен қапталған балық деп бӛледі.  

Қабыршақты балықтарға шортан балық, сазан, кӛксерке, қарабалық, ақтабан, 

тҧқы, камбала, алабҧға және т.б. жатады. Қабыршақсыз балықтарға – 

жыланбалық, жайын, нәлім, мҧзды балық, зубатка, қылышбалық, сонымен қатар 

майда байқалмайтын қабыршағы бар навага, пикша, хек балығы жатады.  

Сҥйекті қабыршақтары бар балықтарға бекіре тҧқымдас балықтар – бекіре, 

шоқыр, ақсерке, сҥйрік және мҧхит балықтары – бҧзаубас, ставрида және т.б. 

жатады.  
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 Қҧрылымына қарай балықты сҥйекті(қабыршақты және қабыршақсыз) 

және шеміршекті(бекірелік) қаңқалы балық деп бӛледі.  

 Кӛлеміне қарай балық: майда – салмағы 75.200 г, ірі – салмағы 1,5 кг 

артық балық болып бӛлінеді. Балықтың аспаздық пайдаланылуы, ӛңдеу әдісі 

және ӛңдеу кезіндегі қалдықтар саны оның кӛлеміне тікелей байланысты 

болады.   

        Балықты ӛңдеу кезінде оның жеуге жарамсыз бӛліктерін кесіп алып 

тастайды да, жартылай фабрикаттар даярлайды. Ӛңдеу балық немесе ет және 

балық цехінде жҥзеге асырылады.  

Балықты алдын ала дайындау цехі балықты еріту, суда жібіту және жуу 

ванналары, жартылай фабрикаттарды бӛлшектеу немесе турауға арналған 

ҥстелдер, тоңазытқыш шкафтары, ет тартқышпен немесе ауыспалы механизмдер 

жиынтығы бар әмбебап жетекпен, таразымен, тірі балыққа арналған 

аквариуммен жабдықталады. Тазалау ҥшін балық тазалағыштар, қырғыштар 

пайдаланылады. Цехте міндетті тҥрде пышақтар, елек, кетпен, торлы балық 

қазандары(коробиндер), ҧнтақтағыш, қаңылтыр таба, жаймалар, маркерленген 

тақталар, шелектер болуы тиіс.  

Қҧрылғылар балықты ӛңдеудің технологиялық ҥдерісіне сәйкес орнатылады. 

Балықты ӛңдеу кезінде ет-балық цехінде бӛлек қҧрылғылар мен қҧрал-

саймандар пайдаланылады.  

      Балықты механикалық аспаздық ӛңдеу келесі кезеңдерден тҧрады: еріту, 

балықты бӛлшектеу және жартылай фабрикаттар даярлау.  

     Тҧздалған балықты ӛңдеу кезінде ерітуді жібітумен алмастырады. Балықты 

бӛлшектеудің алдында қабыршақтарын алып, желбезектерін, ішкі мҥшелері мен 

басын алып тастайды.   

   
 

БАЛЫҚТЫ ЕРІТУ 

 

Балық мекемелерге кӛбіне тоңазытылған кҥйде келіп тҥседі. Балық етін еріту 

ҥдерісі кезінде оның сапасын тӛмендетуге ықпал жасайтын процестер, әсіресе 

дәмін, суды ҧстау қабілетін тӛмедететін ҥдерістер жҥріп жатады. Мҧндай 

зауалдардың кері әсерін тӛмендету ҥшін балықты тез еріту қажет. Балықты суда, 

ауада еріту және қҧрама еріту әдістері бар.  

  Суда еріту. Суда тҧлыбымен келіп тҥскен қабыршақты және қабыршақсыз 

балықты ерітеді. Бҧл ерітудің ең тез тҥрі. Ваннаға балықты салып, ҥстінен 

температурасы 10... 15°С су қҧяды, 1 кг балыққа 2 л су қҧйылады. Балықтың еру 

уақыты оның кӛлеміне байланысты: майда не орташа балық ҥшін – 2,5 сағат, ал 
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ірі балық ҥшін – 5 сағатқа дейін. Тиісті уақытынан кӛп ҧстап қойған жағдайда 

балықтың сапасы тӛмендейді. Еріту ҥдерісі кезінде балықты бір-біріне жабысып 

қатып қалмас ҥшін араластырып тҧрады.  

Еріту кезінде бҧлшықет ҧлпалары суды сіңіріп, ісиді, сондықтан балықтың 

салмағы 2.5% - ға ӛседі. Ерітудің мҧндай тәсілін пайдалану кезінде минералдық 

заттардың бір бӛлігі суға кетеді. Балықтың минералдық заттарын жоғалтуын 

азайту ҥшін суға асханалық тҧз қосады( 1 л суға 7 г тҧз тҧщы суда ӛскен балыққа, 

10.13 г теңіз балығына).  

Ауада еріту. Ауада балық сҥбелері блогін, ірі балықтарды, бекіре 

балықтарын, ақтармаланған балықты, ҧлпасы жҧмсақ келген балықты ерітеді. Ол 

ҥшін балықтарды стеллаждың не ҥстелдің бетіне бір-біріне тимейтіндей етіп 

жайып, полиэтилен қаппен бетін жауып қояды. Еру уақыты ауа температурасына 

және балықтың кӛлеміне байланысты. Қағаз қаптамадағы балық сҥбесін блок 

ішіндегі температура   -2°С-қа жеткенше, 5 °С температурада 24 сағаттың 

кӛлемінде ерітеді. Сҥбенің сыртқы қабаттары тез ериді, оларды арасында блоктан 

бӛліп алады. Еріту кезінде  ауадағы балықтың салмағы одан су мен ылғалдың буға 

айналып ҧшып кетуінен 8... 11 % - ға азаяды. Салмағын жоғалтуды азайту ҥшін 

балықтың бетін полиэтилен қапшықпен жабады.  

Қҧрама тәсіл арқылы бӛлшектелмеген мҧхит балықтарының кейбір тҥрлері 

ерітіледі (баттерфиш, ставриду, бҧзаубас, 

шалғай шығыстық скумбрия және т.б.). Балықты мҧздай суға салады, тҧз қосады, 

30 минуттан соң алып, судың ағып кетуін кҥтеді және бҧлшықет арасындағы  

температурасы 0 °С болғанға дейін ерітеді.  

Ерітілген балықты ҧзақ сақтамайды, бірден тағам пісіргенге пайдаланады.  

Балықтың кейбір тҥлерін (навага, кҥміс тҥсті хек, ставриду, 

скумбрия) ерітпей-ақ пайдалануға болады, себебі, оны тоңазытылған кҥйінде 

ӛңдеген оңайырақ және қалдықтар саны азаяды, қоректік заттар сақталып, балық 

бҧзылмайды.  

Балықты еріту ҥрдісін жиілігі ӛте жоғары электр ӛрісінде жҥргізуге болады. 

(ЖЖ – жиілігі жоғары). Бҧл әдісті пайдалану кезінде еру уақыты қысқарып, 

қоректік заттар кӛбірек сақталады.  

 

                      
ҚАБЫРШАҚТЫ БАЛЫҚТЫ ӚҢДЕУ 

 Аспаздықта қолданылуына қарай және кӛлеміне қарай қаңқасы сҥйекті 

қабыршақты балықты әр тҥрлі тәсілдермен ӛңдейді.  

  Бҥтіндей пайдаланылатын балықты ӛңдеу. Банкеттік және кӛрмелік 

тағамдарға арналған салмағы 75.200 г майда балықты (салака, ставрида, 

кішкентай балық), сонымен қатар, ірі балықты бҥтіндей басымен немесе бассыз 
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пайдаланады. Мҧндай балықты ӛңдеу жҧмысы келесі деңгейлер тізбегін 

қҧрайды: қабыршағын тазалау, желбезектерін алып тастау, ішкі мҥшелерін және 

тыныс желкенін алып тастау, жуу.  

Қабыршағын тазалауды қҧйрығынан басына қарай жҥретін бағытта бастайды, 

алдымен бҥйірлерінен, содан соң қарнынан бастап тазалайды. Балықты қолмен 

орташа аспазшы пышағымен, ҥккіштектес немесе механикалық балық 

тазалағыш РО-1(ӛнімділігі 50кг/ сағ) қырғышының кӛмегімен тазалайды. 

Қоғамдық тамақтанудың ірі кәсіпорындарында қабыршақтазалағыш машиналар 

іске қосылған.  

    Желбезектерін алып тастау кезінде ең бірінші арқа желбезегін алып 

тастайды. Ол ҥшін балық етбетінен жатқызылып, желбезек бойымен жҧмсақ 

етін бірінші бір жағынан кейін екінші жағынан тілім жасалады. Пышақпен 

кесілген желбезекті жабыстырып, балықтың қҧйрығынан ҧстап тҧрып, шетке 

қарай тартады да, желбезекті оңай бӛліп алады.  

 Сонымен қатар, аналдық желбезегін де алып тастайды, кейіннен кеуде 

және қарын желбезектерін шауып немесе кесіп алып тастайды.  

 Қабыршағы мен желбезегін терісін зақымдап алмас ҥшін ӛте тиянақты 

алған жӛн.  

Ішкі мүшелерін тазалау кезінде балықтың басын ӛзіне қаратып 

жатқызып, оның басынан ҧстап тҧрып, кеуде желбезектерінің арасынан 

пышақтың ӛткір тҧсын ӛзіне қарата тартып тілім жасайды.Тілімді 

желбезектердің ортасынан балықтың басына қарай қарнын тыныс 

желбезектеріне дейін кесіп жҥргізеді, содан соң пышақтың ӛткір жағынан ӛзінен 

қарама – қарсы жаққа қарай жҥргізіп, қарыннан анал нҥктесіне дейін кеседі. 

Кесілген қарыншадан абайлап ӛт қабы жарылмайтындай етіп ішкі мҥшелерін 

шығарып алады, әйтпесе ӛт қабы жарылып балықтың дәмі ащы болады. Ӛт 

тиген жҧмсақ ет бӛліктерін кесіп алып тастайды. Ішкі қуысты жақсылап 

тазартады. Басынан тыныс желбезектері мен кӛздерін алып тастайды. Ӛңделген 

балықты мҧздай сумен жуады, бір қатарға қаңылтыр табаға салып, 

тоңазытқыштың ішінде сақтайды.  

 Мҧндай ӛңдеу әдісін пайдаланған кездегі қалдықтар саны балықтың 

20% қҧрайды. Егер балықтың басын да алып тастайтын болса, қалдық саны 35% 

дейін ӛседі.  

 Балықты порциялық тілімдерге ӛңдеу(дӛңгелекшелер). Салмағы 1,5 

кг балықты порциялық тілімдерге бӛліп ӛңдейді. Ӛңдеу ҥдерісі келесі ӛңдеу 

сатыларынан тҧрады: қабыршағын тазалау; желбезектерін алып тастау; басы 

мен ішкі мҥшелерінен тазарту; жуу; порциялық тілімдерге кесу.  
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 Балықты қабыршағынан тазалап, желбезектерін алып тастайды, тыныс 

желбезектері қақпаларынын қасындағы жҧмсақ еттің екі жағынан тілімдер 

жасап, омыртқасын шауып, басымен бірге біраз ішкі қҧрылыстарын да алып 

тастайды. Содан соң пайда болған саңылаудан, қарыншасын кеспей, қалған ішкі 

қҧрылыстарын шығарып алады, балықтың ішін қабықшалардан тазартады. 

Балықты жуады, кептіреді және 90° бҧрышынан дӛңгелек пішінді тілімдерге 

кӛлденең кеседі(дӛңгелекшелер). Мҧндай ӛңдеу әдісінде қалдықтар саны 35... 

40% қҧрайды. 

 Дӛңгелекшелерді пісіруге, қуыруға  және фарштауға порциялық 

тілімдермен пайдаланады.  

Балықты сҥбелерге бӛліп ӛңдеу(жару). Жару әдісі салмағы 1,5 кг асатын 

балықты ӛңдеу кезінде пайдаланылады. Жаруға дайындау алдында балықты 

қабыршағынан тазартады, желбезектерін алып тастайды, басын бӛліп алады, 

қарнын тіліп, ішкі қҧрлыстарын алып тастайды, жуады, кептіреді. Жару ҥрдісін 

бас жағынан да аяқ жағынан да бастай беруге болады. Жарылған балықтан әр 

тҥрлі тәсілмен ӛңдеу арқылы сҥбенің тӛрт тҥрін алуға болады. (сур.2.1) 

 1 Тәсіл. Даярланған балықты қарыншасын ӛзіне қаратып тақтайдың 

ҥстіне қояды, арқа бойымен қабырғасына дейін жҧмсақ етінен пышақты 

омыртқасымен қатарласа ҧстап тіліп, балық сҥбесін кесіп алады(қабаттайды).  

Қабаттаудың нәтижесінде екі сҥбе алынады: біреуі – қабығы және қабырға 

сҥйектерімен(омыртқадан кесіп алынған) және екіншісі - қабығымен, қабырға 

және омыртқа сҥйектерімен. Мҧндай ӛңдеу кезіндегі қалдықтар саны 43 % 

қҧрайды.  

3 4 
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Сур. 2.1. Балықты сҥбелерге ӛңдеу тәсілдері:1 — балықты бас жағынан жару; 2 

—балықты қҧйрық желбезегі жағынан жару; 3 —сҥбеден омыртқа сҥйектерін 

кесіп алу; 4 — сҥбені қабығына кесіп алу  
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Сур. 2.2. Сҥйексіз және қабықсыз балық сҥбесін даярлау технологиялық тізбегі  

 

2 Тәсіл. Қабығы, қабырға және омыртқа сҥйегі бар сҥбеден омыртқа сҥйегін 

кесіп алып тастайды. Ол ҥшін қабығы, қабырға және омыртқа сҥйегі бар сҥбені 

қабығын жоғары қаратып тақтайға қояды да, басы немесе қҧйрығынан бастап 

жҧмсақ етін тіліп одан омыртқа сҥйегін шығарып алады, содан қабығы және 

қабырға сҥйектері бар екі сҥбе алады.  Мҧндай ӛңдеу тәсілінде қалдықтар саны 

7... 10 %- ға ӛседі.  

Еріту 

Жҥзі қанаттарын алып 

тастау 

Басын бӛліп алу 

Іш қҧрылысын қҧрсақ 
қуысы арқылы алу 

Шаю 

Омыртқа сҥйегін алу 

Филе қабырға сҥйегін 

кесу 

Теріден филені кесу 

Порция бӛліктеріне кесу 

Жару 
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3 Тәсіл. Алдымен қабығы және қабырға сҥйегі бар сҥбе алады. Содан соң 

алынған сҥбені тақтайға қабығын тӛмен қаратып қояды да, арқа жҧмсақ етінің 

қалыңдау жағынан бастап, қабырға сҥйектерін және желбезектердің ішкі 

сҥйектерін кесіп алып тастайды, нәтижесінде қабықсыз және сҥйексіз сҥбе 

алады. Бҧл тәсілдегі қалдық саны 48...49 %.  

4 Тәсіл. Балықтың қабыршағы қабығын зақымдап артық жҧмыс жасамас ҥшін 

тазаламайды (сур.2.2). Балықты ӛңдеп, қабықты сҥйексіз сҥбе алады, қабығын 

тӛмен қаратып тақтаға қояды, қҧйрық жағынан 1.1,5 см қалдырып жҧмсақ етін 

қабығына дейін кеседі, содан соң абайлап, пышақты қабығына жапсыра ҧстап, 

қабықшадан сҥбені кесіп алады. Содан қабықсыз, сҥйексіз сҥбе – таза сҥбе 

алынады. Мҧндай ӛңдеу тәсіліндегі қалдықтар саны 50.68%. 

 

ҚАБЫРШАҚСЫЗ БАЛЫҚТЫ ӚҢДЕУ 

 Кейбір сҥйекті қаңқасы бар балықтардың тҥрлерінде қабыршағы болмайды,  

алайда шырышты қабатпен жабылған тығыз қабығы болады. Кӛбіне қабық 

жабық тҥсті және дәмі жағымсыз болады, сондықтан оны ӛңдеу кезінде алып 

тастайды. Қабыршақсыз балықтарға налим, жыланбалық, жайын, минога, 

зубатка, тарлан балық жатады.  

Налим, жыланбалық. Налим мен жылаңбалықтың бас жағындағы қабығын 

кесіп, бҥгеді де қҧйрығына қарай сыпырып алады да, кеседі. Желбезектерін 

алып тастайды, қарнын кесіп ішкі мҥшелерін алады, басы мен қҧйрығын кесіп 

алып тастайды, жақсылап жуады. Қабығы қолда сырғымау ҥшін қолды тҧзға 

батырады.  

Жайын. Ірі балықтың қабығын сыпырып алады, ал майдаларынан 

шырышын қабығы ағарғанға дейін тазалап алады, қарыншасын кеседі, ішкі 

мҥшелерін алып тастайды, желбезектері мен басын кесіп алып тастап, жуады. Ірі 

жайынды ӛңдеу кезінде қабығын жару ҥдерісінен кейін алып тастауға да 

болады.  

Минога. Балық шырышты қабатты, оның сыртқы қабаты улы болуы мҥмкін, 

сондықтан да оны алып тастау қажет. Ол ҥшін тҧлыпты жақсылап тҧзбен 

ысқылайды және жақсылап жуады, кӛбісі ішін аршиды, себебі олардың ішінде 

ӛт қабы және ішектерінің ішінде қатты қалдықтар болмайды.  

Зубатка. Желбезектерін алып тастайды, арқасындағы қабығын кесіп, басын 

алып тастайды, қарыншасын кеседі және ішкі мҥшелерін алып тастайды, содан 

соң жуып, жарады, сҥйектерін, қабығын алады да, порциялық бӛліктерге бӛледі.  

 

2.5. 
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БАЛЫҚТЫҢ КЕЙБІР ТҤРЛЕРІН ӚҢДЕУ ЕРЕКШЕЛІКТЕРІ 

 Нәлім, пикша. Бҧл балықтар кәсіпорындарға бассыз және ішкі 

қҧрылыстарынсыз келіп тҥседі. Нәлім немесе пикшаның тҧлыбын 

қабыршағынан тазартады, желбезектерін алады, қарын жақтарындағы 

қабықтарды алып тастап, жуады. Балықты сҥбе тҥрінде қабығымен ӛңдейді, 

себебі мҧндай балықтардың жҧмсақ еті піскен кезде ҧнтақталып кету қасиетіне 

ие.  

 Кӛксерке. Кӛксеркенің және сол сияқты алабҧғатектестердің ӛңдеу ҥдерісін 

арқасындағы қатты желбезекті алып тастаудан бастайды. Ол ҥшін желбезектің 

екі жағындағы етті кесіп алып тастайды. Желбезек кіріп кеткен жағдайда ҧзақ 

қабынуға әкеп соқтырады.  

 Камбала.Балықтың ашық тҥсті бетінен қабыршағын тазалайды, пышақтың 

қиғаш жағымен басы мен қарыншасының бір бӛлігін кесіп алады, пайда болған 

саңылау арқылы ішкі қҧрылыстарынан тазартады, желбезектерін шауып 

тастайды, басынан бастап қара қабығын кесіп алып тастайды, себебі ол 

жылулық ӛңдеу кезінде жағымсыз иіс шығару мҥмкін. Содан соң жуады және 

порциялық тілімдерге кӛлденеңінен бӛліп кеседі, ал ірі балықты омыртқасының 

бойымен ҧзынынан кесіп, кейін порциялық тілімдерге бӛліп кеседі. Егер 

камбаланың тікенектері бар болса, онда оны алдын ала 2...3 мин кӛлемінде 

ыстық сумен шарпып алады.  

Навага. Навага балығын тоңазытылған кҥйінде ӛңдеген дҧрыс. Майда 

наваганы қабыршағынан тазартады, тӛменгі жақ сҥйегін кесіп алып тастайды, 

пайда болған саңылаудан ішкі қҧрылыстарын шығарып алады, тек уылдырығын 

қалдырады. Қарыншаны кесуге болмайды, себебі ӛт қабы ӛте жақын орналасқан 

және оны зақымдап алу қаупі жоғары, ал зақымдалған жағдайда балықтың дәмі 

ащы болады.  

Ірі наваганың басын кесіп тастайды, пайда болған саңылаудан ішіндегісін 

шығарып алып, қабығын алады және жуады.  

Қара балық немесе оңғақ. Қара балықтың қабыршағы ӛте тығыз 

орналасқан, шырышты, тазалануы қиын. Сондықтан қара балықты тазалау 

алдында 20.30 секунд қайнап тҧрған суға салады да, сосын тез мҧздай суға 

ауыстырады. Ары қарай шырышын, қабыршағын тазалап, желбезектер мен ішкі 

қҧрылыстарын алып, жуады.  

Кҥміс тҥсті хек. Майда хекті бҥтіндей қуыруға пайдаланады. Оның 

қарыншасының ішінен қабықшасын алып, қабыршағын немесе қатты 

2.6. 
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қабықтарын тазалайды, басын кесіп тастап, жуады. Ірі даналарын порциялық 

тілімдерге(дӛңгелекшелерге) бӛліп кеседі. 

Тҧзды майшабақ. Майшабақтың қарыншасының бір бӛлігін кесіп тастайды, 

қҧрсағындағы қара қабықшаны алады, жуады, басы мен қҧйрығын алып 

тастайды, арқа желбезегінің екі жағынан қабығын тіліп, басынан бастап 

қабығын алады. Майшабақты жарады, таза сҥбе алу ҥшін барлық сҥйектерін 

тазалайды.  

Қатты тҧздалған майшабақты бҥтіндей тҧлыптары кҥйінде мҧздай суда 

немесе шайда жібітеді. Шайдың қҧрамындағы илік заттар майшабақтың 

консистенциясын ретке келтіріп, оған жҧмсарып кетуіне жол бермейді.  

Шырындылық беру ҥшін, майшабақ сҥбесінің дәмін жақсарту мақсатында 

оны сҥтке немесе сҥт қосылған суға жібітуге болады.    

 

 ТҦЗДАЛҒАН БАЛЫҚТЫ ЖІБІТУ  

Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарына тҧздалған кҥйі келіп тҥсетін нәлім, 

пикша, камбала, майшабақ, бекірелер және тағы басқа балықтардың қҧрамында 

10-нан 20%-ға дейін тҧз болады. Қуыруға арналған балықтың қҧрамында тҧз 3 

%-дан кем болмауы, ал пісіруге арналған балықта 5 % аспауы тиіс, сондықтан 

балықты дайындау алдында жібітеді.  

Жібітудің алдында балықты дайындайды: ісу ҥшін ҥстінен мҧздай су қҧяды, 

қабыршағын тазалайды, басын, желбезектерін алып тастайды, арқасынан 

ҧзынынан сҥбеге бӛліп кесуге болады. Ондай жағдайда жібіту уақыты кемиді, 

дәмі, тағамдық қҧндылығына зақым келеді.  

Кӛксерке, майшабақ, бекіре балықтарын, тҧқы балықтарын суға бҥтіндей 

тазаланбаған кҥйде жібітеді.  

Балықты екі тҥрлі әдіспен жібітеді: ауыспалы суға және ағынды суға. 

Ауыспалы суға жібіту ҥшін ваннаға салады,  ҥстінен температурасы 10... 12 

°С мҧздай су қҧяды, 1 кг балыққа 2 л су. Суда тҧз кӛп жиналған сайын тҧздың 

ары қарай шығуы қиындайды, сондықтан суды арасында 1,2,3 және 6 сағаттың 

арасында ауыстырып отырады. Қажетті су температурасын сақтау ҥшін оның 

ішіне мҧз салуға да болады.  

Ағынды суға жібіту ҥшін балықты астыңғы жағына мҧздай су қҧйып 

балықты шайып,  ваннаның жоғарғы жағынан ағып кетіп отыратын арнайы 

ваннаның торлы бетіне салады.  

Тҧздалған балықты жібіту ҧзақтығы 8-ден 12 сағатқа дейін барады. 

Жібітілген балықты пісіруге, қуыруға, котлет массасын даярлауға, суға 

бҧқтырып пісіруге пайдаланады.   
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2.8 БЕКІРЕ БАЛЫҒЫН ӚҢДЕУ 
 

Бекіре балығының ерекшелігі оның қаңқасының шеміршекті болуында және 

арқасында, қабырғалары мен қҧрсағында қатарымен орналасқан  қабығының 

сҥйекті тілімшелердің алып жатуы болып табылады.  

Балық қоғамдық тамақтану кәсіпорындарына  ішкі қҧрылыстарынсыз 

барады, оларды ӛндірістік кәсіпорында уылдырық алу кезінде тазалайды. Кейде 

бекіре балығының қҧрсағында шоғалы мен май қыртыстарын қалдырып қояды.  

Ақсерке, бекіре, шоқыр, калуга, шип кәсіпорындарға мҧздатылған немесе 

салқындатылған кҥйде, сүйрік тірі кҥйінде келіп тҥсуі мҥмкін. Бекіре тҧқымдас 

балықты ӛңдеу сызбасы 2.3 сур. кӛрсетілген.  

Бекіре балықтар ақтармаланған кҥйде келетін болғандықтан, оны басқа 

балық тҥрлерімен бірге ӛңдеу мақҧлданбайды, бекірелерді бӛлек турайтын 

тақтайларда ӛңдеу кӛзделеді.  

Тоңазытылған балықты ауада ерітеді, ол ҥшін қарынша жағын ерігенде 

шырыны ағып кетпейтіндей етіп жоғары қаратып стеллаждар мен ҥстелдерге 

қояды.  

Еріген балықты тақтайға қарыншасын тӛмен қаратып қояды, арқа 

желбезегін, арқадағы қоңызшасын қабық кесіндімен бірге қҧйрығынан басына 

қарай бағытта алып тастайды(2.4 сур.). Содан соң басын кеуде желбезектерімен 

қоса жҧлып алады. Ол ҥшін кеуде желбезектерінің астыңғы жағынан бас жағына 

қарай қиғаш тілім жасайды және шеміршегін шауып алып, басын бӛліп алады.  

Балықты ӛңдеуді басты бӛліп алудан бастауға болады, содан соң арқа 

қоңызшаларын алады, бірақ басты қоңызшаларды алмаған жағдайда алып тастау 

қиынға соғады.  

Аналдық және қҧрсақ желбезектерін кесіп алып тастайды. Арқа 

шеміршегінде бірнеше тәсіл арқылы алып тастайтын шеміршек жотасы болады.  

1 Тәсіл. Жотаны аспаздық инемен балықтың ішкі жағынан іліп алып, қолмен  

ҧстап алады да шығарады, қҧйрық желбезегін алдын ала алып тастайды.  

2Тәсіл. Қҧйрық жақтан шеміршек жотасына тимей жҧмсақ еттің сақиналық 

тілімін жасайды, қҧйрықты бҧрап, шеміршекті сындырады, сосын шеміршек 

жотасын қҧйрық желбезегімен қосып алып тастайды.  

3 Тәсіл. Шеміршек жотасын жару ҥдерісінен кейін аспаздық иненің кӛмегімен 

алып тастайды, ол кезде жота зақымдалуы мҥмкін.  
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Кейде балық ішіндегі шеміршек жотасыз келіп тҥседі, оны ӛндірістік 

кәсіпорында ішкі қҧрылыстарымен бірге қосып алып тастайды.  
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Сур. 2.3. Бекіре балығын өңдеудің технологиялық сызбасы 

Еріту 

Жон арқа қабырғасын,  арқа 

жучегін кесу 

Басы мен тӛстік жҥзу 

қанатын алу 

Жҥзу қанатын алу 

Жонын алу 

Ба Балықты ҥзбеге бӛлу 

Шарпу 

Бү Бҥйір, қарын, майда 

қоңызшаларынан тазарту 

Шаю 

Қайнатар алдында 

буындарын байлау 

Шеміршектерін алу және 

порциялық кесекке бӛлу 

Қайта шаю 
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Балықты екі буынға бӛліп жарады. Ол ҥшін балықты арқасын жоғары 

қаратып қояды, басынан бастап қҧйрығына қарай майлы қабатының дәл 

ортасымен екі буынға бӛледі. Жару кезінде пышақты майлы қабатпен бір 

қатарда ҧстаған жӛн.  

 

 

4 

 

1 — арқа желбезегі мен арқа қоңызшаларын алу; 2 —басты шауып тастау 3 — 

шеміршекті жотаны қҧйрық желбезегімен қоса алып тастау; 4 — буындарға жару;  

Сур. 2.4. Бекірені буындарға бөлу: 
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Жаруды дҧрыс жҥргізбеген жағдайда буынның пішіні зақымдалып, қалдықтар 

саны кӛбейеді. Ірі буындарды (ақбас, калуга) балықтың ҥлкендігіне қарай 2....4 

бӛлікке ҧзынынан және кӛлденең бағыттарда кеседі. Кесек бӛліктердің салмағы 

4.5 кг дейін, ал ҧзындығы 50.60 см дейін баруы тиіс.  

  Жарудан соң буындарды суға шарпып, тазалайды. Суға шарпу 

қоңызшалардан тазартуды жеңілдетеді және балықтың сыртқы әлпетін 

жақсартады. Ішінде ыстық суы бар(температура 90.95 °С) балық қазанына 

немесе арнайы ванналарға қабығын астына қаратып 2..3 минутқа салады. Шарпу 

кезінде қоңызшаларды пышақпен бір тексеріп алады: егер олар оңай алынатын 

болса, алып тастайды, аспаздық тақтайға қабығын жоғары қаратып қояды, содан 

соң мҧздатпай бҥйір, қарынша майда қоңызшаларын тазалап, мҧздай сумен 

жуады, ол кезде ішкі жағынан ақуыздар мен қанның қатып қалған қоюларын 

жуып тастап, шеміршектерін кеседі.  

 Бҥтіндей пісіруге немесе булауға арналған буындарды шеміршектерінен 

тазаламайды. Мҧндай буындардың қҧрсақ жағын қайырып, жылулық ӛңдеу 

кезінде пішінін сақтау ҥшін баумен байлайды.  

 Буға пісіруге, қуыруға және пеште пісіруге қабықты немесе қабықсыз 

порциялық тілімдер пайдаланылады.  

 Балық буынын қабығын астына қаратып тақтайға қояды, пышақты 

талшықтарға кӛлденең  30 ° бҧрыш бойымен ҧстап, қалыңдығы 1.1,5 см 

порциялық тілімдерге кеседі, қҧйрығынан бастап, қабығын кесіп немесе кеспей 

бӛледі.  

 Порциялық бӛліктерді (95°С температурада) 1..2 минут ыстық суда 

ҧстайды және жҧмаршақтанып қалған ақуыздарын шайып, мҧздай сумен жуады. 

Ыстық сумен шарпу кезінде балық тығыздалып, кӛлемі жағынан кішірейеді, 

сондықтан жылулық ӛңдеу кезінде пішінін сақтайды, ал қуырғанда оның 

бетіндегі кепкен ҧнтағы тҥсіп қалмайды.  

 Бекіре балықтарын ыстық сумен шарпу кезінде балық салмағы 5.10%, -

ға, ал порциалық тілімдерді шарпу кезінде - 10 . 15 % - ға азаяды.  

 Балықты порциялық тілімдермен шарпыған суды кейіннен сорпа 

даярлауға пайдалануға болады.  

 Бекіре балықтарын буынға бӛліп ӛңдеу кезіндегі қалдықтар саны 33 . 36 

% - ды қҧрайды.  

 Сүйрік кәсіпорындарға кӛбіне ішкі қҧрылыстарымен бірге келіп тҥседі. 

Бҥтіндей пісіруге арналған балықтың бҥйір, қҧрсақ және майда қоңызшаларын 

шарпусыз тазалайды, шырышын алады. Қҧрсағын кесіп, ішкі қҧрылыстарын 

шығарып алады, шеміршек жотасы мен желбезектерін алып тастайды, жуады. 

Арқа қоңызшаларын балық етін зақымдап алмас ҥшін жылулық ӛңдеуден соң 

ғана алып тастайды. Пісіру немесе суға бҧқтырғаннан кейін оларды алып тастау 

оңай. Балықтың мҧрнын қҧйрық желбезегінің қасынан істелген ҧзын 
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саңылаудан ӛткізіп, ӛңделген балық етіне сақина пішінін береді. Сҥйрікті 

қуыруға, пісіруге және бҧқтыруға порциялық тілімдерін барлық 

қоңызшаларынан тазартады, ішін жарады, басын алып тастайды, шеміршек 

жотасын тартып алып, жуады, жарады және порциялық бӛліктерге бӛледі. 

Сҥйрікті ӛңдеу кезіндегі қалдықтар саны 42% - ды қҧрайды.  

 
 

БАЛЫҚТАН ЖАСАЛҒАН ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТТАР 
 

 Ӛңделген балықтан табиғи, аунатылған және турама жартылай дайын 

ӛнімдер жасайды.  

 Балық жартылай фабрикаттарын кӛлеміне қарай ірі, порциялық және 

майдакесекті балық жартылай фабрикаттары деп бӛледі.  

 Балық жартылай фабрикаттарын жылулық ӛңдеудің алуан тҥрлерінде 

пайдаланады: пісіру, буға бҧқтыру, дәстҥрлі тәсілмен қуыру, фритюрде қуыру, 

пеште пісіру.  

Піскен балық. Балықты бҥтін кҥйде, буындар, порциялық тілімдер 

(дӛңгелекшелер), ҧшалары жарылған қабықшалы сҥйегі бар, қабықшалы 

сҥйексіз порциялық тілімдер пайдаланылады. Тілімдерді талшықтарға кӛлденең 

кеседі, ол кезде пышақты балыққа тік бҧрышты бағытта ҧстайды. Әрбір 

бӛліктерден 2-3 жерден қабығын тіледі, сонда жылулық ӛңдеу кезінде балық ӛз 

пішінін сақтайды.  

   Суға бҧқтырылған балық. Балықты бҥтіндей тҥрде, қатты ірі емес 

буындар, ҧшалары жарылған қабықшалы сҥйексіз, қабықшасыз және 

сҥйексіз(сҥбе) тҥрде пайдаланады. Тілімдерді кеседі(қҧйрық жағынан бастап), 

пышақты 30° балыққа қаратып ҧстау қажет. Сонда аз мӛлшердегі сҧйықтыққа 

тез әрі біркелкі жылуына ыңғайлы жалпақ әрі жазық тілімдер пайда болады.(сур. 

2.5) 

Дәстҥрлі әдіспен қуырылған балық. Майда балықты бҥтіндей, 

порциялық тілімдерді (дӛңгелектер), порциялық тілімдер, ҧшалары жарылған 

балықтан кесілген қабықты және сҥйекті, қабығы жоқ сҥйегі жоқ балықтар 

пайдаланылады. Омыртқа сҥйегі бар дӛңгелекшелер мен сҥбелерді пышақты тік 

бҧрышпен ҧстап кеседі; қабырға сҥйектері бар немесе сҥйегі мҥлде жоқ 

сҥбелерді жылулық ӛңдеу жазығымен әсерлесу беті кең 30° бҧрышта жалпақ 

тілімге бӛледі.     

 

 
 

2.9. 
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1 — дӛңгелекшелерді кесу; 2 — пісіруге арналған порциялық тілімдерге кесу; 3 

— буға бҧқтыруға және қуыруға арналған порциялық тілімдер кесу; 4 — 

фритюрде қуыруға арналған жартылай фабрикат (ромб); 5 — «Жасыл майға 

қуырылған балық» тағамына арналған жартылай фабрикат ( «сегіз саны 

іспеттес» балық) 

 

Сур. 2.5. Балықтан порциялық тілім жартылай фабрикаттарын жасау: 



54 
 

Балықтың қабығында 2-3 тілім жасайды, тҧздалған ҧн мен ҧнтақталған кепкен 

нанға немесе ҧн мен кепкен нанның аралас қоспасында аунатылады.  

 Ұнтаққа аунату(неміс тілінен аударғанда panieren- үгітілген кепкен нан 

себу) – бҧл жартылай фабрикаттың бетін ҧнтақпен жабу ҥдерісі.  

      Қуыру алдында ӛңделген балықтың сыртында қуырылған әдемі қабықша 

пайда болуы ҥшін, шырыны шықпай, суы буланып кетпес ҥшін балықты ҧнтаққа 

аунатады. Таза сҥбенің порциялық тілімдерін ҧнға аунатқан дҧрыс, себебі, ҧн 

балықтан бӛлінетін шырынды жақсы ҧстап тҧрады.  

Ҧнтаққа аунату ҥшін ҧнтақтың бірнеше тҥрін пайдаланады.  

 Ұннан жасалған ұнтақ –дайындау ҥшін 1 сортты бидай ҧнын екшетеді. 

Ҧнға майда тҧз бен бҧрыш қосады.  

Ақ ұнтақ –қатты бидай нанының сыртын кесіп алады, ал жҧмсағын елеуіште 

немесе ҥккішпен майдалайды.  

Қызыл ұнтақ – қабығы бар бидай нанынан дайындалған кепкен нанды 

майдалайды және екшейді.  

 Таяқша түріндегі нан ұнтағы –қатты бидай нанының сыртын кесіп 

алып тастап, таяқша тҥрінде турайды. 

 Ҧнтақ тағамның бетінде жақсы ҧсталуы ҥшін оны льезонда жібітеді.  

 Льезон – балғын жҧмыртқаның сҥтпен немесе су мен тҧз қосылған 

қоспасы(1000 г льезон ҥшін  670 г жҧмыртқа, 340 мл сҥт немесе су, 10 г тҧз). 

      Ҧнтаққа аунатудың келесі тәсілдері қолданылады: ҧнда – дәстҥрлі тәсілмен 

қуыру ҥшін; кепкен нанда – негізгі дәстҥрлі әдіспен қуыру ҥшін; ҧнда, льезонда, 

ақ немесе қызыл ҧнтақта(екі жақты аунату) – фритюрде қуыруға, майға не 

қызыл ҧнтаққа – торда қуыру ҥшін, қамырда (кляр) – фритюрде қуыру ҥшін 

аунатады.  

Ф р и т ю р д е  қ у ы р ы л ғ а н  б а л ы қ . Майда балықты бҥтіндей тҥрде, 

порциялық бӛліктері, жарылған балықтың қабықшасыз және сҥйексіз кесілген 

тҥрі пайдаланылады. Балықты пышақтың ҧшын  30° бҧрышта ҧстап кеседі,  

кептіреді, тҧз себелейді, ҧнға аунатады, льезонға жібітіп, ҧнтақталған кепкен 

нанға аунатады.  

Фри балығы. Жартылай фабрикатты даярлау ҥшін балықты ромб тҥріндегі 

порциялық бӛліктерге бӛліп турап, екі қҧрамды ҧнтаққа аунатады.  

Жасыл майлы қуырылған балық(сегіз саны іспеттес). Таза балық сҥбесін ені  

4...5 см, қалыңдығы 1 см, ҧзындығы 15...20 см лента тҥрінде кеседі, бетін 

ҧрғылайды, ҧнға, льезонға және ақ ҧнтаққа аунатады. Жартылай фабрикатты екі 

жағынан оған сегіз саны іспеттес тҥрге келтіріп орайды және металл баумен 

байлайды. Фритюрде қуыру ҥшін қолданады. Бантик тҥрін беруге де болады.  
Қамырдың ішіндегі балық. Таза балық сҥбесін қалыңдығы 1 см, ҧзындығы 

8.... 10 см кесектерге бӛліп кеседі, ыдысқа салады және 15..30 минут 

маринадтайды.   
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Маринадтау ҥшін балыққа лимон шырыны мен лимон қышқылын, тҧз, 

ҧнтақталған бҧрыш, ӛсімдік майы, майдалап туралған ақжелкенді қосып, бәрін 

араластырады. Маринадтау ҥдерісі кезінде балықтың ақуыздары қышқылдың 

әсерінен ісіңкіреп, оның дәмі мен иісі жақсарады.   

Фритюрде қуыру алдында балықты кляр қамырына салып алады. Оның 

даярлануы ҥшін сҥт немесе айран, немесе сыраны ӛсімдік майымен, тҧз және 

ҧнмен қосып, қамырды тҥйірлерсіз араластырып, онда шайқалған жҧмыртқа 

ақуызын қосады.  

Дон зразасы. Қабықсыз және сҥйексіз балық сҥбесін порциялық тілімдерге 

бӛліп кеседі және қалыңдығын 0,5 см етіп ҧрып алады. Балықтың бетіне фарш 

салып бҧйымды білікше тҥрінде орап, ҧн, льезон және ақ ҧнтаққа аунатады. Дон 

зразасын фритюрде бір порция ҥшін 1 данасын қуырып пайдаланады. Фарш 

даярлау ҥшін пассерленген майда туралған тҥйнекті пиязды піскен және 

майдалап туралған жҧмыртқамен қосады, содан соң ақжелкен, тҧз, бҧрыш 

қосылады(онда піскен саңырауқҧлақ, ҧнтақталған кепкен нан, бекіре балығының 

піскен турама шеміршектерін қосуға болады).  

Торда қуырылған балық (гриль).Таза сҥбеден туралған порциялық кесектер 

пайдаланылады(кӛксерке, ақсаха, алабалық). Бекіре балықтарының буынын 

ӛткір бҧрыш бағытында кесіп алады. Порциялық кесектерді кептіреді, ерітілген 

сары майға жібітеді және ақ ҧнтаққа аунатып малиды.   

 

   БАЛЫҚ КОТЛЕТІН ЖӘНЕ ОДАН ЖАСАЛАТЫН ЖАРТЫЛАЙ  

     ФАБРИКАТТАРДЫ ДАЙЫНДАУ 

Котлет даярлауға қабыршақты, қабыршақсыз сҥйекті қаңқасы бар, сҥйегі аз 

майсыз, теңіз шеміршекті балығын және басқа да қатты иісі жоқ  балық тҥрлерін 

пайдаланады.  

Кӛксерке, нәлім, пикша, теңіз алабҧғасын, шортан балықты қабықсыз және 

сҥйексіз сҥбелерге ӛңдейді, тілімдерге кеседі, ет тартқыштан ӛткізеді. Бірінші 

сорттан сорты кем емес бидай нанының қабықтарын кесіп алып тастап, нанды 

суға не сҥтке жібітеді. Ҧсақталған сҥбе мен жібітілген нанды қосады, ішіне тҧз 

бен ҧнтақталған бҧрыш қосып, барлығын тағы да ет тартқышқа салып ӛткізеді 

де, фарш араластырғышқа салып немесе қолдың кӛмегмен илейді(қағады).  

Арық балық тҥрлерінен дайындалған котлет массасына шырындылық ҥшін 

сары май, маргарин немесе балықтың ішкі жағынан алынған май қосады. Балық 

майын балық жҧмсақ етімен қосып ет тартқыштан ӛткізеді,  ал сары майды 

жҧмсартып, дайын котлет массасына енгізеді. (1 кг балық жҧмсағына 50....100 

г).  

2.10. 
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Масса жақсы пішінделу ҥшін, бір-біріне жақсы жабысу ҥшін шикі 

жҧмыртқалар(
1
/10.

1
/20 шт. порцияға), ал жабысу қабілетін тӛмендету ҥшін майсыз 

балықтан даярланған котлетке майдалап туралған піскен балық салады(
1
/3 шикі 

ет жҧмсағының нормасы). 1000 г балық сҥбесіне 250.300 г нан, 350.400 мл су. 20 

г тҧз, 1 г бҧрыш қосылады.  

Котлет массасына балғын балықтың шоғалын салуға болады(балық 

салмағының 6%).  

Котлет массасының қҧрамында нанның болуының арқасында 

байланыстырушы ҧлпаны жҧмсартатын ылғал жақсы сақталады. Нан бҧйымға 

шырынды, кеуекті, ҥлпілдек консистенция беріп тҧрады.  

Котлет массасын даярлауға арналған тамақ ӛнімдерін мҧздай кҥйде 

пайдаланады, себебі котлет массасы тез бҧзылады және оның ішінде 

микроағзалардың дамуы тез жҥреді.  

Дайын котлет массасын салқындатып, жартылай фабрикаттарға бӛледі.  

Балық котлеттік массасынан даярланған жартылай фабрикаттар. 

Балық котлеттік массасынан котлеттер, домалатпалар, тефтели, орама, зраза, 

домбай немесе фрикаделька жасап шығарылады.  

Котлеттерді арнайы машинаның кӛмегімен жасайды, ол массаны порцияға 

бӛліп, бҧйымды жасап, бір жағынан ҧнтаққа аунатады. Бҧйымдар қолмен 

толыққанды тҥрге келтіріледі.  

Котлетті қолмен жасау кезінде сол қолға массаның бір бӛлігі салынады, ал 

оң қолмен бӛліктерін бӛліп алады, оларды таразыда ӛлшеп, қатарымен ҧнтақ 

себілген ҥстелдің ҥстіне жайғастырады. Содан соң котлетті ҧшы ҥшкірленген 

сопақша-жалпиған пішінге келтіріп жасап шығарады. Бҧйымдарды ҥгілген 

екшеленген кепкен нанға аунатып, жан-жақтарын тҥзулейді. Бҧйымдар мен 

балық котлеттерінің тҥсі ӛзгеріп кетпес ҥшін оны ақ ҧнтаққа аунатуға аспаздар 

кӛбіне кеңес береді. 1 порцияға 1-2 дана жасап шығарады. Қуыруға 

пайдаланады.  

Домалатпаларды дәл солай даярлайды, бірақ оған диаметрі 6 см, ал 

қалыңдығы 2 см дейін баратын дӛңгелек – жалпақ пішін беріледі. Кепкен нанға 

немесе ақ ҧнтаққа аунатады. 1 порцияға 1-2 дана жасап шығарады. Қуыруға 

және пешке пісіруге пайдаланылады.  

Тефтели диаметрі 3 см дейін баратын шар тҥрінде, 1 порцияға 3-4 данадан 

жасап шығарады. Тефтельдің котлеттік массасына пассерленген майдалап 

туралған тҥйнекті пияз салынады. Бҧл жерде котлет массасына азырақ нан 

алынады. Тефтели ҧнға аунатылады және бҧқтыруға, пешке пісіруге 

пайдаланылады.  
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Орамаға котлеттік массаны ені 20 см, қалыңдығы 1,5... 2 см тӛртбҧрыш 

тҥрінде суланған майлықтың ішіне немесе полиэтилен қабатқа салады. 

Ортасына ҧзындығы бойынан фарш салынады, майлықтың ҧштарын кӛтеріп, 

котлеттің шеттерін қосады, фаршты толығымен жабу ҥшін батон пішініне 

келтіреді. Май жағылған және кепкен нан себілген қаңылтыр табаға ораманы 

тігіс жапсарын астына қаратып қояды, льезон жағады, кепкен нан себелейді, 

пісіру кезінде жыртылып кетпес ҥшін кейбір жерлерін теседі.  

Ораманың фаршының қҧрамына майдалап туралған жҧмыртқалар, 

пассерленген пияз, піскен саңырауқҧлақтар, тҧз, ҧнтақталған бҧрыш кіреді.  

Балық денесі тағамы – котлет массасын суланған дәкеге шелпек тҥрінде 

салады, ал ортасына фарш салады. Шелпекті ортасынан бҥктейді, дәкенің 

кӛмегімен туған ай пішінін беріп, льезонда жібітеді, ҧнтаққа аунатады. (сур. 

2.6). 

Балық зразалары балық денесінен даярланған тағам сияқты даярланады. 

Сопақша – тікбҧрышты пішінге келтіріледі, кепкен нан мен ақ ҧнтаққа 

аунатады.  

Фрикаделькаларды котлет массасынан ішіне майдлап туралған пияз, шикі 

жҧмыртқалар, маргарин салу арқылы даярланады. Шар тҥрінде салмағы 15.18 г 

етіп жасалады, 1 порцияда 8..10 дана болады. 

Кнель массасын даярлау.  Кнель массасын котлеттің массасын даярлайтын 

балық тҥрлерінен дайындайды. Кнель массасының қҧрамына 1000 г балық 

сҥбесі ҥшін кіреді: бидай наны – 100г. сҥт немесе кілегей – 500 г, жҧмыртқа 

ақуыздары – 3 дана, тҧз – 15 г.  

Таза сҥбеге ӛңделген балықты кесектерге бӛледі, қабығы жоқ сҥтке не 

кілегейге жібіген нанмен қосады,  торы жиі келген ет тартқыштан 2-3 рет 

ӛткізеді. Егер масса біркелкі болмаса, оны езгілейді. Жҧмыртқа ақуыздарын 

қосып, салқын сҥт немесе кілегей қҧйып тҧрып жеңіл ҥлпілдек массаға 

айналғанша шайқайды. Шайқаудың соңында тҧз салады. Суға салынған 

массаның кішкене тілімі суға салғанда оның бетінде батпай қалқып жҥруі тиіс.  
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1 — фарштың салынуы; 2 — фаршты орау; 3 — тағамның пішінін реттеу;  4 — 
дайын тағам; 5 — ҧнтаққа аунатылған тағам; 

Сур. 2.6. Балық денесі тағамының даярлануы: 
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Кнель массасы ҥшін нанның орнына тҧщы қатпарлы қамыр пайдалануға 

болады.  

Кнель массасынан кнель, емдәмдік тағамдар даярлауға болады және 

балықты фарштауға да пайдаланады.  
 

  БАЛЫҚТЫ ФАРШ САЛУҒА  ДАЙЫНДАУ 

 Фаршталған кҥйі кӛбіне кӛксеркені, шортан балықты және тҧқыны 

пісіреді. Балықты бҥтіндей немесе порциялық тілімдермен (дӛңгелекшелермен) 

фарштайды. Фарш есебінде котлет массасын пайдаланады, кнель массасын 

пайдалануға да болады.  

 Бҥтіндей фарштауға мҧздатылған балықты пайдалануға, ал 

шортанбалықты балғын кҥйінде пайдалануға кеңес береді, себебі тоңазытылған 

немесе мҧздатылған шортанбалықтың қабығы оңай зақымдалады.  

Шортанбалықты фарштауға даярлау үшін бҥтіндей қабыршағын сыртын 

зақымдап алмайтындай етіп тазалайды, жуады, ӛткір пышақтың кӛмегімен 

басының айналасындағы қабығын кесіп алады да, оны абайлап қайырып 

тҧлыбынан суырып алады. Желбезектер маңындағы жҧмсағын ішінен 

қайшымен қияды, қҧйрықтың қасындағы омыртқа сҥйегін қабығы қҧйрығымен 

бірге қалатындай етіп сындырады.  

      Балықтың жҧмсағын тілімдерге кеседі, сҥтке жібітілген қабығы жоқ нанмен, 

пассерленген тҥйнекті пиязбен, тҧз, бҧрышпен қосады. Содан соң тағы да ет 

тартқыштан ӛткізеді. Содан соң шикі жҧмыртқалар мен жҧмыртқа ақуыздарын, 

сары май немесе маргарин енгізеді де, ҥлпілдек болғанға дейін шайқайды. 

Массаға майдалап шабылған сарымсақ қосуға болады.  

 Шортанбалықтың қабығын дайындалған массаға ол балық пішінніне 

ҧқсайтындай етіп толтырады. Фаршты тығыздап салады, ішке кірген ауаны 

шығару ҥшін қҧйрығы жағынан саңылау жасайды. Балықтың қасына басын 

қояды немесе ине мен баудың кӛмегімен қайта тігіп қояды. 

      Балықты дәкеге немесе жарғаққа орайды және металл баумен байлайды, 

содан соң балық қазанының торына немесе терең қаңылтыр табаға 

орналастырады.  

       Егер шортанбалық ақтарылған тҧлып тҥрінде келген болса, оны жару 

ҥдерісінен ӛткізіп, екі сҥбенің де қабығын алып тастайды. Содан соң балық 

жҧмсағынан масса даярланады. Суланған дәкенің бетіне алынған сҥбе 

қабығының бірі жайылады, оның ҥстіне толығымен фарш салынады, содан соң 

беті екінші сҥбенің қабығымен жабылады. Дәкенің ҧштарын қоса балыққа 

2.11. 
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білікше пішінін береді, ҧштарын баумен байлайды. Сумен булап пісіруге 

пайдаланады.  

 Порциялық тілімдермен тек шортанбалықты ғана емес басқа балық 

тҥрлерін де фарштауға пайдаланады. Балқыты мҥшелеп, порциялық 

тілімдерге(дӛңгелекшелерге) бӛледі, олардан омыртқа және қабырға сҥйектерін 

жҧмсағымен бірге қабықшасында жҧқа қабат қалдырып(0,5 см дейін) кесіп 

алады.Жҧмсағын сҥйектерден тазартып, әрбір порциялық тілімді толтыруға 

қажетті фарштау массасын даярлайды. Дӛңгелекшелердің қалыңдығы 5 см аспау 

керек.  

      Жылулық ӛңдеу алдында балықты бір қатарға аспаға немесе терең табаға 

салып қояды.  

      Бҥтіндей фаршталған кӛксеркені дайындау ҥшін балықты ӛңдеуді арқа 

жҥзбеқанатын алып тастаудан бастайды, содан соң қабыршағын сыртқы 

қабығын зақымдамай абайлап тазалайды. Басынан кӛздері мен желбезектерін 

шығарып алады. Балықты жуады, жҧмсағын омыртқасының бойымен екі жақтан 

тіледі. Басы мен қҧйрығы жағынан сындыра омыртқа сҥйегін бӛліп алады. 

Пайда болған саңылау арқылы ішкі қҧрылыстарын шығарып алады; балықты 

жуады, бҥйірлерінен сҥйектер мен жҧмсағын қабығында жҧқа қабат 

қалдырып(0,5 см дейін) кесіп алады. Жҥзбеқанаттарын қайшымен қырқып 

алады. Кесіп алынған жҧмсағын сҥйектерден тазалап, одан масса даярлайды. 

Даярланған кӛксеркені бастапқы пішініне келетіндей етіп, артқы арқа саңылауы 

арқылы фаршқа толтырады, содан соң баудың немесе аспаздық иненің 

кӛмегімен тігіп тастайды. Балықты баумен жан-жағынан байлап, дәкеге орайды. 

Сумен булап пісіруге пайдаланады.  

 

 

ТАҒАМДЫҚ БАЛЫҚ ҚАЛДЫҚТАРЫН 
ӚҢДЕУ ЖӘНЕ ОЛАРДЫҢ ҚОЛДАНЫЛУЫ  

 
Балықты ӛңдеудің нәтижесінде жартылай фабрикаттар және қалдықтар 

алынады. Қалдықтар саны балықтың тҥріне, кӛлеміне, ӛңдеу тҥріне байланысты 

болады (кесте 2.1). Қалдықтарды тағамдық және тағамдық емес қалдықтарға 

бӛліп сҧрыптайды. Тағамдық қалдықтарға бастар, сҥйектер, қабығы, 

жҥзбеқанаттары, уылдырық, шоғал, қабыршақ, шеміршек жотасы, шеміршек 

пен ми жатады. Бастарды жуады, желбезектері мен кӛздерін алып тастап, 

қайтара жуады; бекіретҧқымдас балықтардың бастарын ыстық суға шарпиды, 

майда сҥйекті қоңызшаларын алып тастап, екі жартыға бӛледі және жуады. 

2.12. 
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Балықтың атауы, ӛңделу тҥрі  
Қалдықтар саны, % 

жалпы  тағамдық  

Жарылмаған кӛксерке  35 12 

Кӛксерке, қабығы мен қабырға сҥйектері бар  
45 

                22 

Кӛксерке, қабықсыз сҥбе  52 32 

Жарылмаған шортанбалық  35 12 

Шортанбалық, қабығы мен қабырға сҥйектері бар 43 22 

Шортанбалық, қабықсыз сҥбе  54 33 
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Қабыршақтың ҥстінен мҧздай су қҧяды(1кг қабыршаққа 3л) және 2-3 сағат 

жай отта пісіреді, содан соң сҥзгіден ӛткізеді.  

Сүйріктің уылдырығын қабынан шығарып, тҧздайды. Басқа балықтардың 

уылдырығын балық сорпаларының тҥсін ашуға, мҧздай дәмтатымдар даярлауға 

пайдаланылады.  

Бекіре балығының шеміршегін жуады, жҧмсарғанға дейін пісіреді, сорпа, 

тҧздық, фарш дайындауға пайдаланады.  

Шеміршек жотасын ҧзынынан кеседі, ішкі қҧрылыстарынан тазартады, 

жуады, пісіріп, фарш даярлауға пайдаланады.  

 

 

Жарылмаған жайын  35 16 

Жайын, қабығы мен қабырға сҥйектері бар 45 24 

Жайын, қабықсыз сҥбе  52 30 

Нәлім (басы жоқ), қабықсыз сҥбе  23 14 

Жарылмаған ақтабан  37 10 

Ақтабан, қабығы мен қабырға сҥйектері бар 45 20 

Жарылмаған сазан  43 12 

Лақа, қабықсыз сҥбе  60 20 

Теңіз алабҧғасы  27 15 

Жарылмаған албырт  31 15 

Албырт, қабығы мен қабырға сҥйектері бар 39 23 

Ақтабан, қабықсыз сҥбе  45 28 

Бекіре, қабығы бар шеміршегі жоқ буын  45 25 
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САПАҒА ҚОЙЫЛАТЫН ТАЛАПТАР ЖӘНЕ 

    ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТТАРДЫҢ САҚТАЛУ 

МЕРЗІМІ 
 

Жартылай фабрикаттардың ішкі қабатын ішкі мҥшелерінен, ҧйысқан қан, 

қара қабықшалардан тазарту керек.  Жҧмсағы сҥйегіне тығыз орналасқан болу 

керек, жҧмсағының ішкі жағы қараймаған, қабырға сҥйектері бос болмауы тиіс. 

Ӛңделген балықтың қабығы бҥтін, жҥзбеқанатсыз және кабыршақ 

қалдықтарынсыз болуы тиіс. Жҥзбеқанаттардың балық жҧмсағына кіріп тҧрған 

сҥйекті жерлері кесіп алынуы қажет.  

Балық суы кӛп микроағзалардың дамуына жағдай жасайтын орта болып 

табылады. Олардың даму ҥдерісі салқындатылған балықтың ішінде тоқтап 

тҧрады. Микроағзалардың ең кӛп мӛлшері ақтарылмаған балықтың ішінде 

болады, ең аз мӛлшері – жартылай ӛңделген балық тҧлыбында болады, алайда 

олар ары қарай жҥретін ӛңдеу ҥдерісі кезінде және жартылай фабрикаттарды 

сақтау кезінде ӛседі. Мҧндай жағдайды алдын-алу ҥшін балықты тек осы 

мақсатқа арналған ҥстел мен тақтайдың ҥстінде турайды. Ӛңдеу алдында және 

ӛңдеуден кейін балықты мҧздай ағынды сумен жуады. Балықты порциялық 

тілімдерге кесіп, арнайы аунатуға арналған ҥстелде ҧнтаққа аунатады.  

Қоғамдық тамақтану мекемелерінде ары қарай дайындау қажет ететін және 

дҥкендерде сатуға арналған балық жартылай фабрикаттарын 2...3 сағат 0... -2°С 

температурада салқындатады. Бҥтін мҥшеленген балықты және ірі тілімдерді 48 

сағат, порциялық тілімдер мен фаршты – 24 сағат, ал котлеттік массаны 5 см 

қабатпен қаңылтыр табаға салып 12 сағатқа дейін сақтайды. Жартылай 

фабрикаттармен жҧмыс жасаудың жалпы мерізімі олар тоңазытқышта сақталған 

жағдайда олардың пісірілуінен кейін сақталу мерзімі мен тасымалдау 

уақытымен қосқанда 24 сағат болуы керек. Егер тасымалдаушы кӛліктің 

тоңазыту қабілеті болмаса, онда тасымалдау ҧзақтығы 2 сағаттан аспау керек.  

 

                             ТЕҢІЗ ӚНІМДЕРІН ӚҢДЕУ 

 Теңіз ӛнімдері – бҧл омыртқасыздар мен балдырлардың алуан тҥрі. 

Қоғамдық тамақтану мекемелеріне кӛбіне теңіз ӛнімдерінің келесі тҥрлері келіп 

тҥседі: рактәрізділер(краб, қысқышсыз шаян, омар, асшаяндар, шаян) екі 

жармалы моллюскілер (мидиялар,устрица,теңіз тарақгҥлдері), басаяқты 

моллюскілер(кальмар, сегізаяқ), тікен терілілер(трепанг) және балдырлар(теңіз 

қырыққабаты).  

2.13. 

2.14. 

2.13. 
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       Теңіз ӛнімдерінің қҧрамында ӛте кӛп мӛлшерде ақуыздар – 22 % дейін, 

минералдық заттар, В,С,D және РР тобының дәрумендері, майлар, гликоген, 

ферменттер, микроэлементтер бар. Микроэлементтердің және сергітетін 

заттардың кӛп болуының арқасында теңіз ӛнімдері емдік тамақтануда кең 

қолданысқа ие.  

Рактәрізділер. Еті ӛте жҧмсақ әрі тәтті дәмі бар, жоғары тағамдық және 

диеталық қҧндылығымен ерекшеленеді.  

 Крабтар - онаяқты рактәрізділер жасағының қысқақҧйрықты 

рактары. Консервіленген, дайын, ӛңделген, піскен ӛңделмеген және тірі кҥйде 

келіп тҥседі.   

 Крабтарды арқасын астыға қаратып қояды, шымшуыры мен аяқтарын 

бӛліп алады, сауытын жарып ішінен етін шығарып алады, жарғақшалары мен 

шеміршектерін алып тастайды.  

       Қарын жағын кӛтеріп тҧрып, сауытынан бӛліп алады, кеуекті 

желбезектерін алып тастап, абайлап аспаздық иненің кӛмегімен ақ етті бӛліп 

алады. Асқазан жақтарын алып тастау ҥшін сауыттын ауыз жағын сынғанша 

басып тҧрады. Сауыттан шеміршектәріздес мембрананы алып тастап қоңыр 

тҥсті етін алады.  

Консервіленген қҧтыны тағам даярлау алдында ашады және ішіндегісін 

алады. Пергамент пен пластинаны алып тастайды, беткі қабаты қызыл ет 

жҧмсағының бҥтін бӛліктерін майда ақталшықтардан бӛліп алады.  

Крабтарды порциялық тағамдар даярлағанда пайдаланады – салаттар, 

дәмтатымдар және қою ыстық тағамдар. Краб кесектерімен әр тҥрлі балықтан 

жасалған тағамдарды безендіреді, олар қосалқы гарнирлер, тҧздықтардың 

қҧрамына кіреді.  

Асшаяндар он аяқты рактәрізділердің омыртқасыздар жасағының ішіндегі 

топқа жатады. Жеуге жарамды жері қҧйрық бӛлігіне жақын орналасқан 

қарыншасы болып табылады. Асшаяндардың дәмділігінен тек краб асып тҥсе 

алады. Асшаяндар балғын тоңазытылған, піскен тоңазытылған, піскен 

мҧздатылған, консервіленген кҥйде келеді.  

Тоңазытылған асшаяндарды, ауада немесе суда ерітеді, жуғаннан кейін 3....4 

минут қайнап тҧрған тҧздалған суға салып пісіреді. Консервіленген 

асшаяндарды алдын ала ӛңдемейді. Асшаяндарды табиғи қалпында 

пайдаланады, ал тағам даярлау алдында мойыншасын сауытынан босатады. 

Олар салаттардың қҧрамына кіреді, олардан дәмтатымдар, сорпалар, пісірілген, 

қуырылған немесе пеште пісірілген қою тағамдар дайындайды немесе балықтан 

жасалған тағамдарды безендіреді.  
Омарлар және лангусттер  — бҧл салмағы 5..10 кг болатын ірі теңіз 

рактары. Дәл асшаяндар секілді олар балғын тоңазытылған, піскен 

тоңазытылған және консервіленген кҥйде келіп тҥседі. Ең қомақты тағамдық 
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қҧндылығы тірі кҥйде тҥсіп, алдын ала ӛңдеусіз қайнап тҧрған суға салып 

пісірілетін омарлар мен лаунгусттер ие. Тоңазытылған рактәрізділерді алдын ала 

ауада немесе суда 1 сағаттан 3 сағатқа дейін ерітеді. Омарлар мен лангусттерді 

піскен немесе қуырылған кҥйде пайдаланады, консервіленгендерін – алуан тҥрлі 

салқын тағамдар мен ыстық дәмтатымдарды даярлауға пайдаланады.  
Ӛзен рактары қоғамдық тамақтану мекемелеріне тірі кҥйінде келіп тҥседі. 

Оларды жуып, тҧз және дәмдеуіштер салынған қайнап тҧрған суға пісіреді. 

Піскен рактарды табиғи қалпында дәмтатым ретінде пайдаланады. Рактардағы 

жеуге жарамды жерлеріне рак мойыншасы және шымшуырындағы еті жатады.  

Моллюскілер. Кальмарлар – басаяқты моллюскілердің салмағы 350 г, 

кейбір даналары 750 г. жетеді. Кальмарлардан дайындалған тағамдардың сапасы 

азық-тҥліктердің дҧрыс сақталуына тікелей байланысты. Кальмарлар қоғамдық 

тамақтану орталықтарына мҥшеленбеген, тоңазытылған, сонымен қатар 

консервіленген тҥрде келеді.  

Тоңазытылған кальмарларды 18...20°С температурада ауада немесе суда 

ерітеді, ішін жарып ішкі мҥшелерін, ауыз қуысын, хитинді табақшасын, 

кӛздерін тазалайды. Сыртқы қабықшасы, қармауыштары мен басындағы 

қабықшасын алу ҥшін кальмарларды 65.70 °С температурадағы ыстық суда 4..5 

минут ҧстайды, ол кезде ӛте жылдам араластырып тҧрады да, содан соң мҧздай 

сумен жуады.  

Аспаздар салмағы жоғалмау ҥшін кальмарларды қайнаған сумен 30 секунд 

шарпуға кеңес береді, алайда мҧндай тәсілді пайдаланғанда ет қызғылт тҥске 

боялады.  

Кальмарларды дәстҥрлі негізгі әдіспен тҧздалған суда 2,5 минут пісіреді, 

екінші рет қайнағаннан кейін сол қайнатпаның ішінде суытады. Буда 7...10 

минут пісіруге болады.  

Піскен кальмарларды турап, сан алуан тҥрлі салқын және ыстық тағамдар 

даярлауға пайдаланады. Кальмарларды салаттар мен винегреттерге, фарш, 

сорпаларға салады. Кальмарлардан жасалған қою тағамдарды кӛкӛністер, 

жармалар, бҧршақтар, балықтар мен ірімшік қоса даярлайды.  

Теңіз тарақгүлі –қос қақпалы моллюск(ракушка). Теңіз тарақгҥлінің жеуге 

болатын жерлері – мускул мен мантия, балғын тоңазытылған, піскен және 

консервіленген кҥйде келіп тҥседі.  

Теңіз тарақгҥлінің тоңазытылған етін суда ерітіп, жуады және 7...10 минут 

тҧздалған ішінде дәмдеуіштер мен тамырсабақтар қосылған қайнап тҧрған суға 

пісіреді, суытады, содан соң турайды. Теңіз тарақгҥлінің еті ӛте жҧмсақ әрі 

дәмді. Оны деликатес тағамдар мен дәмтатымдар – салаттар, тҧздық қосылған 

табиғи салқын және ыстық тағамдар, сҧйық тағамдар, фарштар, пешке пісірілген 

және қуырылған тағамдар даярлау ҥшін пайдаланады.  
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Мидия – ӛте кӛп таралған қос қақпалы теңіз моллюскі. Тағам даярлауға дәмі 

жҧмыртқаның ақуызына ҧқсас, алайда балық дәмі және иісі бар бҧлшықеттері 

мен мантиясын пайдаланады. Сонымен қатар, мидиялардың емдік-диеталық 

тамақтануда маңызы зор, йодтың кӛп мӛлшерде болуына байланысты 

атеросклерозбен ауыратындардың тамақтануына дәрігерлер кеңес береді.  

Тағам даярлау ҥшін мидиялардан жасалған консерві немесе ракушкадағы 

тірі мидиялар, сонымен бірге брикеті мен жармасы жоқ піскен тоңазытылған 

салмағы 1 кг дейін болатын мидиялар пайдаланылады. Мидия қабыршақтарын 

сҧрыптайды, пышақпен кірленген жерлері мен майда ракушкаларды тазалайды, 

мҧздай су қҧйып, бірнеше сағат ҧстайды, содан кейін жуып, 20 минут пісіреді.  

Қабыршақтарды ашады, оның ішінен етті алып, тағы да қайнаған суға  

жуады. Піскен тоңазытылған мидияларды ауада немесе суда ерітіп, жуады. 

Мидиялардан салаттар, мҧздай және ыстық дәмтатымдар, фарштар, сорпалар, 

қою тағамдар дайындайды. Балғын тірі мидияларды 3...5 сағат 15...17°С 

сақтайды.  

Трепангалар – тікен терілі молюскілердің бір тҥрі болып табылады. Ҧзын 

келген дӛңгелек пішінді болғандықтан оларды теңіз қиярлары деп атап кеткен. 

Трепангтардың етінің дәмі бекіретҧқымдас балықтардың шеміршектерінің 

дәміне ҧқсас болып келеді. Тағам даярлау ҥшін кептірілген, тоңазытылған, 

консервіленген трепангалар пайдаланылады.  

Кептірілген трепангалардың сыртын кептіру ҥдерісі кезінде пайдаланылатын 

кӛмір ҧнтағымен қапталады. Сондықтан, олардың сыртынан ҧнтақты жуып 

тастау ҥшін жылы сумен жақсылап жуады да, ісу ҥшін бірнеше тәулікке суға 

салып қояды, 2-3 рет суды ауыстырады. Ісу процесінде трепангалардың салмағы 

5 есе ҧлғаяды. Содан соң оларды жуып, ҥстінен мҧздай су қҧйып, қайнатады, 

суытады. Трепанганы қарыншасының бойымен тіліп, ішкі қҧрылыстарының 

қалдықтарын тазартады. Тазаланған трепангаларды еті жҧмсарғанша 2..3 сағат 

пісіреді де, тағамдық бҧйымдар даярлауға пайдаланады. Трепангалардан салқын 

тағамдар, тҧздықтар дайындайды, сҧйық тағамдардың қасына қосады, 

қуырылған, бҧқтырылған және пешке пісірілген қою ыстық тағамдар 

дайындайды. Фарш ретінде де пайдаланады.  

Балдырлар. Теңіз қырыққабатын қоспаларынан тазартады, кӛп мӛлшердегі 

суға 12 сағат жібітіп(қырыққабат пен су қатынасы 1 : 8 ) , қҧм толықтай кеткенге 

дейін жуады. Қырыққабатты суын тӛрт есе кӛп етіп 15..20 минут пісіреді, содан 

соң суын тӛгіп тастап, тағы да мҧздай су қҧйып, йод қосылыстардың кӛп 

мӛлшерде болмауы ҥшін тағы да пісіреді.  

 
 

БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАР 
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1. Балықтың қҧрамында қандай қоректік заттар бар? 
2. Тоңазытылған балықты еріту әдістерін атаңыз. 
3. Майда қабыршақты балықты ӛңдеу сызбасын жасаңыз. 
4. Жаруға арналған қабыршақты балықты қалай ӛңдейді? 
5. Орта кӛлемді балықты қалай ӛңдейді? 
6. Навага, нәлімді ӛңдеудің ерекшеліктері қандай? 
7. Балықты не себепті ҧнтаққа аунатады? 
8. Ҧнтақ тҥрлерін атап кӛрсетіңіз. 
9. 2.2 кестесінде жартылай фабрикаттар мен балықтардың аспаздықта 

қолданылуын «х» белгісімен белгілеңіз.  

Кесте 2.2. Әр тҥрлі балық жартылай 

фабрикаттарының аспаздықта  пайдаланылуы   
 

Жартылай фабрикат  

Аспаздықта қолданылуы  

пісіру буға 

пісіру  

негізгі 

әдіспен 

қуыру  
фритюрде 

қуыру  
ашық отқа 

қуыру  

Бҥтін  
     

Дӛңгелекшелер  
     

Қабығы, қабырға сҥйектері және 

омыртқа сҥйектері бар сҥбе  

     

Қабықты сҥбе       

Қабықсыз, сҥйексіз сҥбе       

  

10. Балықты қандай мақсатен маринадтайды? 
11. Балықты фритюрде қуыру ҥшін қалай ҧнтаққа аунатады? 
12. Котлеттік масса даярлау сызбасын жасаңыз. 
13. Бекіретҧқымдас балықты ӛңдеу сызбасын жасаңыз. 
14. Балықты не ҥшін ыстық сумен шарпиды? 
15. Котлеттік массадан даярланатын жартылай фабрикаттарды атаңыз. 
16. Шортанбалықты бҥтіндей фарштау сызбасын жасаңыз.  
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ОБРАБОТ 

КЕТ ЖӘНЕ ЕТ ӚНІМДЕРІН ӚҢДЕУ 

 

      ЕТКЕ ҚОЙЫЛАТЫН ЖАЛПЫ ТАЛАПТАР 

 

Ет – ақуыздар мен майлардың ең маңызды қайнар кӛзі. Оның қҧрамында 

толыққанды ақуыздар ӛте кӛп - 14,5...23%, майлар – 2-ден 37 % - ға дейін, 

минералдық заттар - 0,5.1,3%(оның ішінде ең пайдалылары фосфор, кальций, 

натрий, магний, темір тҧздары). Еттің қҧрамында A, D, РР дәрумендері және В 

тобының дәрумендері кӛптеп кездеседі.  

Еттің негізгі ҧлпаларына: бҧлшықет, байланыстырушы, май және сҥйек 

ҧлпалары жатады.  

Бұлшықет (мускульная) ұлпасы Жартылай мӛлдір қабықшамен(сарколемма) 

қапталған бӛлек талшықтардан тҧрады. Бҧлшықет ҧлпасының негізгі ҧлпасы 

миозин деп аталады. Жануарлардың бҧлшықет ҧлпасындағы ақуыздар 

толыққанды ақуыздар болып табылады – олардың қҧрамында ішкі қҧрылымы 

жағынан адамның бҧлшықет ҧлпаларының ақуыздарына ӛте ҧқсас келетін амин 

қышқылдары бар, сол себепті олар оңай игеріледі. Сҥйекке жақын орналасқан 

ішкі бҧлшықеттер, омыртқаның бойында орналасқан бҧлшықет ҧлпалары ең 

бағалы, ӛйткені онда жҧмсақ майда талшықты ет орналасқан. Мойын, іш 

жақтарда орналасқан бҧлшықеттердің талшықтары ӛте тығыз, еті қатқыл болып 

келеді.  

Байланыстырушы ұлпа толымсыз ақуыздардан тҧрады – коллаген және 

эластин. Еттің қҧрамында коллаген мен эластин қаншалықты кӛп болса, ет 

соншалықты қатты болады. Бҧл ет сапасының кӛрсеткіші болып табылады. 

Еттің тағамдық қҧндылығы мен аспаздықта пайдаланылуы оның қҧрамындағы 

толыққанды және толымсыз ақуыздарға байланысты болады.  

 Еттің май ұлпалары бҧл май тамшыларымен толтырылған және сырты 

байланыстырушы ҧлпамен қапталған жасушалар тобы. Май еттің сапасын 

жақсартады және тағамдық қҧндылығын жоғарылатады.  

3 тарау  

3.1.  
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Сүйек ұлпалары ерекше жасушалардан тҧрады, оссеин жасушасы –

қҧрамы бойынша коллагенге ҧқсас келетін заттектен қҧралған. Жамбас 

сҥйектері мен жіліктер кеуекті болады, оларды қантты сҥйек деп атайды. 

Олардың қҧрамында сорпаға ӛткен кезде оны қою әрі хош иісті ететін заттар 

бар.  

Шикізат ӛндірісіне мамандырылған қоғамдық тамақтану 

кәсіпорындарына ет мҧздатылған немесе тоңазытылған кҥйде келіп тҥседі: сиыр 

еті – жарты тҧлыбымен және тӛрттен бір бӛлігі; қой, қозы және бҧзау еті – 

тҧлып тҥрінде; шошқа еті – тҧлып және жартылай тҧлып тҥрінде келіп тҥседі. 

Қоғамдық тамақтану мекемелерінің кӛбісіне ет жартылай фабрикаттары келеді: 

ірі кесекке бӛлінген, порциялық кесектерге бӛлінген, майда кесектерге бӛлінген 

және шабылған еттер.  

Етті қабылдап алу кезінде ең алдымен семіздік таңбасы мен 

ветеринарлық-санитарлық бақылаудың болуын тексереді, органолептикалық 

әдіспен еттің ӛнімдік сапалылығын анықтайды. Семіздік кӛрсеткіштері 

бойынша сиыр, қой, қозы еттері I және II санатты, бҧзау еті – I санатты, шошқа 

еті – етті, кесілген, майлы болып бірнеше топтарға бӛлінеді.  

Мҧздатылған сапалы еттің сыртында кепкен қабығы болады, тҥсі – 

ашық қызғылттан қызылға дейін, консистенциясы – тығыз әрі 

серпінді(саусақпен еттің бетін басқан кезде пайда болған ойықша тез қалпына 

келеді). Тоңазытылған еттің беткі қабаты мен кесілген жерлері мҧз 

кристалдарының есебінен сҧрлау бояуы бар қызыл тҥсті болады, 

консистенциясы – қатты (ҥстінен ҧрған кезде қатты дыбыс шығарады); иісі 

болмайды, бірақ еріткен кезде еттің және ылғалдың иісі шығады. Тоңазытылған 

еттің сапасын жылытылған пышақтың жҥзімен тілу және алдын ала пісіріп кӛру 

арқылы анықтауға болады. Кәсіпорындарға келіп тҥскен етті механикалық 

аспаздық ӛңдеуден ӛткізеді.  

  

 

 ЕТТІ МЕХАНИКАЛЫҚ АСПАЗДЫҚ ӚҢДЕУ  

Етті ет(дайындайтын) цехінде ӛңдейді, цех ет сақтау камераларының 

қасында орналасуы қажет.  Цех аспалы жолдармен, сҥйек араларымен, ет 

тартқыштармен, фарш араластырғыш қҧрылғылармен, етті кесуге және 

жҧмсартуға арналған қҧрылғылармен, котлеттік және тҧшпара автоматтарымен, 

тоңазытқыш шкафтарымен жабдықталады.  

3.2. 
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Механикалық емес қҧрылғылардан жҧмыс ҥстелдері, ванналар, стеллаждар 

және т.б. орнатылады. Қҧрылғыларды етті ӛңдеу технологиялық ҥдерісіне және 

қауіпсіз еңбек жағдайларын сақтау ережелеріне сәйкес орнатады.  

Ет-балық цехінде жҧмыс жасау кезіндегі еңбек қауіпсіздігінің жалпы 

талаптары кӛкӛніс цехінде қойылатын талаптармен парапар. Сақтандырғыш 

сақинасы жоқ ет тартқышпен жҧмыс істеуге тыйым салынады. Етті ет 

тартқыштың ішіне салу кезінде келсаптың кӛмегімен итеріп кіргізу керек. 

Қақпағын кӛтерген кезде қҧрылғыны бірден ӛшіретін тетігі жоқ куттерде жҧмыс 

жасауға болмайды.  

Барлық пышақтар мен мусаттардың сабы жақсы бекітілген, ал тҧтқасы бар 

мусат – қылқанды болуы тиіс. Пышақтар мен мусаттар арнайы қынапқа 

салынады. Ет пен сҥйекті шабуға арналған орын жҧмыс істеуге ыңғайлы  беті 

жатық болуы керек.  

Тоңазытылған етті тек ерігеннен кейін ӛңдейді. Етті сақтандыратын 

кӛкірекшесіз және қолғапсыз бӛлуге тыйым салынады.  

Қҧсты және субӛнімді ҥйітуге арналған дәнекерлейтін шамдарды 

пайдалануға тыйым салынады.  

Тоңазытылған етті ӛңдеу ҥдерісі келесі операциялардан тҧрады: еріту, жуу, 

кептіру, аспаздық бӛлшектеу және сҥйектен етті сылып алу, тазалау және 

сҧрыптау, жартылай фабрикаттар даярлау.  

Етті еріту оның келесі ӛңдеу ҥдерістерін жеңілдетеді. Тоңазытылған еттің 

шырыны талшықтарының арасында мҧз кристалдары тҥрінде жинақталып 

орналасады. Еріту кезінде шырын талшықтармен сіңіріліп кетеді де, кӛп шырын 

жоғалмайды. Етті арнайы камераларда жай немесе тез әдіспен ерітеді.  

Жай еріту кезінде камераның ішінде 0-ден 8°С дейінгі температураны, 

90...95% ауа ылғалдылығын бірқалыпты ҧстайды. Етті ірі бӛліктермен 

ерітеді(тҧлып, жарты тҧлып, малдың тӛрттен бір бӛлігі), еттерді ілгектерге бір-

біріне, жерге немесе қабырғаға тимейтіндей етіп іледі. Сондай жағдайда еттің 

бҧлшықет талшықтары ет еріту кезінде пайда болған шырынды сіңіріп қалпына 

келтіреді. Еріту ҧзақтығы еттің тҥріне, бӛліктерінің кӛлеміне байланысты және 

1.3 тәулікті қҧрайды. Бҧлшықеттің ішкі қабатындағы температура 0.1 °С болу 

керек. Дҧрыс ерітілген еттің мҧздатылған еттен еш айырмашылығы жоқ. Жай 

еріту кезіндегі салмақтың азаюы ет салмағының 0,5 % қҧрайды. Тез еріту 

кезінде камерада 20.25 °С температура, 85.95% ауа ылғалдылығы сақталады, ол 

ҥшін камераға жылытылған ылғалды ауа жіберіледі. Осындай жағдайда ет 12..24 

сағаттың ішінде ериді, бҧлшықеттің ішкі температурасы 0,5.1,5 °С болуы тиіс. 

Осыдан кейін етті 0-ден 2 °С дейінгі температурада, 80...85% ауа 

ылғалдылығында бір тәулік ҧстайды, бҧл етті бӛлшектеу кезінде кӛп шырын 

жоғалтпау ҥшін жасалады.  
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Етті ерітуге арналған бӛлмесі жоқ кәсіпорындарда бҧл ҥдеріс дайындау 

цехінде жҥзеге асырылады. Етті ағаш торларға немесе ҥстелдерге жаяды, етті 

еріту алдында кесектерге бӛліп шабуға болмайды, шапқан жағдайда еттің 

шырынын жоғалтуы 10 % - ға кӛбейеді, ал ет қатты және дәмсіз болып қалады. 

Етті суда ерітуге жол берілмейді, себебі ерігіш тағамдық заттар суға ӛтіп кетеді.  

Еріткеннен кейін таңбасын, қатты кірленген жерлерін, қанның қоюларын 

кесіп алып тастайды.  

Жуу кезінде еттің бетін кірден, микроағзалармен олардың спораларынан 

тазартады. Ірі қоғамдық тамақтану кәсіпорындарында етті жууға арналған 

бӛлмелерде жуады. Етті ілгекке іледі де, арнайы шӛткемен(шӛтке-себезгі) 

брандспойттан немесе қҧбыршектен шыққан ағынды сумен  жуады. Ҧсақ 

кәсіпорындарда етті ванналарды жуады. Судың температурасы 20-дан 30 °С 

дейін болу керек. Жуылған тҧлыптарды кептірер алдында температурасы 12.15 

°С мҧздай сумен салқындату ҥшін шайып алады. Бҧл ары қарай ӛңдеу кезінде 

еттің бетінде микроағзалардың кӛбеюіне тосқауыл қояды.  

Кептіру микробтардың кӛбеюіне жол бермейді, сонымен қатар, ет 

бӛлшектеу ҥдерісі кезінде қолдан сырғып кете бермейді. Етті ілгектерге іледі 

немесе жуу ванналарының бетінде орналасқан торлардың бетіне жаяды, ауада 

кептіреді немесе мақта-мата кездемесін пайдаланады. Ірі кәсіпорындарда 

кептіруге арналған сыртқы ауаны арнайы қҧбыр желісіне жіберіп, сҥзгіден 

ӛткізеді. Ауаның температурасы 1 ...6°С болу керек. Ҧсақ кәсіпорындарда 

қарапайым кептіру тәсілін қолданады.  

 

 
 
  СИЫРДЫҢ ЖАРТЫ ТҦЛЫБЫН АСПАЗДЫҚ    
БӚЛШЕКТЕУ ЖӘНЕ ЕТІН СҤЙЕКТЕН БӚЛУ 

 

Еттің жарты тҧлыбын бӛлшектеу бірінен соң бірі жҥретін бірнеше 

операциядан тҧрады: ҥлестерге бӛлу, ҥлестердің етін сҥйегінен бӛліп алу, етті 

сіңірінен ажырату және тазарту. Бӛлшектеу және етін сҥйектен бӛліп алу 

ҥдерістерінің негізгі міндеті аспаздықта пайдаланылуы алуан тҥрлі ет бӛліктерін 

алу болып табылады.  

Етті сүйегінен бӛлу – бҧл ет жҧмсағын сҥйектен бӛлу ҥдерісі. Бҧл жҧмысты 

ӛте ҧқыпты орындайды, себебі сҥйекте ет қалмауы тиіс, ал алынған тілімдерде 

терең кесілген жерлері болмауы керек(ең кӛбі 10 мм).  

 

3.3. 
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А.Жарты тҧлыптың сҥйектері: 1 — жеті мойын омыртқасы; 2 — 

жауырын; 

3 — он ҥш арқа омыртқасы; 4 — алты бел омыртқасы; 5 —сегізкӛз 

омыртқасы; 6 — ҥлкен асық жілік; 7 — тақылжыр; 8 — ортан жілік; 

9 — жалпақ жамбас сҥйек; 10 — жалпақ жамбас сҥйектің 

тӛмпесі(маклок); 11 — қабырғалар; 12 — кеуде сҥйегі; 13 —иық 

сҥйегі; 14 —шынтақ сҥйек; 15 — кәрі жілік Б.Жарты тҧлыптың 

бӛліктері: I — мойын жақ бӛлігі; II — жауырынасты бӛлігі; III — 

жауырын бӛлігі(а — иық тҧсындағы бӛлік, б — иық жақ бӛлігі); IV 

— арқа бӛлігі (еттің қалың жері); V — жиек; VI — тӛс; VII — бел 

бӛлігі (еттің жҧқа жері); VIII — сапалы кесек ет; IX — кӛгет; X — 

жамбас бӛлігі(в —жоғарғы кесек; г —сыртқв кесек; д — ішкі кесек; 

е —қабырға кесегі) 

 

Етті сіңірінен тазарту және тазалау – сіңірлерді, қабықшаны, 

шеміршектерді жою ҥдерісі болып табылады. Ет бӛліктерін тазалау кезінде 

сыртқы қабықшалардың қатты жерлерін, сіңірлерді, шеміршектер мен артық 

майларды жояды, шет жақтарының артық бӛліктерін алып тастайды. Бҧлшықет 

арасындағы байланыстырушы ҧлпаларды және жҧқа сыртқы қабықшаларды 

қалдырады.   

Етті жылулық ӛңдеу кезінде ӛзгеріп кетпес ҥшін тазартады. Тазаланған 

еттен порциялық жартылай фабрикаттар кесіп дайындау оңайырақ.  

Сур. 3.1. Сиыр жарты тұлыбын бөлшектеудің сызбасы: 
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Етті бӛлшектеу ҥдерісін ет жылымау ҥшін температурасы 10 °С жоғары емес 

бӛлмелерде жҥргізеді. Сиыр етінің жарты тҧлыбын алдыңғы және артқы тӛрттен 

бір бӛліктерге бӛледі. Бӛлу сызығы соңғы қабырғаның бойымен, және XIII пен 

XIV омыртқалардың ортасынан ӛтеді, ол кезде қабырғалары алдыңға бӛлікте 

қалып қояды (сур. 3.1). 

Малдың алдыңғы тӛрттен бір бӛлігін бӛлшектеу. Алдыңғы тӛрттен бір 

бӛлігін бӛлшектеу кезінде келесі кесінділерді алады: ҧшаның жауырын бӛлігі, 

мойын бӛлігі, тӛс және арқа-қабырға бӛліктері.  

Жауырын бӛлігін кесіп алу ҥшін малдың тӛрттен бір бӛлігін ішкі жағын 

ҥстелге тӛмен қаратып қояды, сол қолмен жауырынды кӛтеріп ҧстап тҧрады да, 

айқындалған сҧлбаның бойымен жауырынды тӛс жақ бӛлігімен байланыстырып 

тҧратын бҧлшықеттерді кеседі.  

Содан соң мойын жақ бӛлігін соңғы мойын омыртқасының бойымен кесіп 

алады.  Тӛсті бірінші қабырғаның аяғы мен соңғы қабырғаның аяғына қарай 

кесіп алады(шеміршектердің қабырғамен байланысқан жерлерін). Қалың жағы, 

жауырынасты бӛлігі мен жиегінен тҧратын арқа-қабырғасы бӛліктері қалады. 

Осыдан кейін сҥйектерден етті бӛліп алу ҥдерісі жҥреді.  

Сҥйектен етті бӛліп алу ҥшін малдың жауырын бӛлігін ҥстелге сыртқы 

жағымен тӛмен қаратып қояды, білек сҥйегінен немесе кәрі жіліктен және 

шынтақ сҥйектен ет пен сіңірлерді сылып алады. Осы сҥйектердің иық 

сҥйектерімен буындасқан тҧсын тіледі және кәрі жілік пен шынтақ сҥйегін бӛліп 

алады. Иық сҥйегінен етін сылып алады, иық сҥйегі мен жауырынды 

жалғастырып тҧрған сіңірлерді кесіп, жауырын сҥйегін бӛліп алады. Содан 

кейін иық сҥйегін кесіп алады. Кәрі жілік пен шынтақ бӛлігінен алынған ет 

жҧмсағының шандырлы бӛлігін(голяшка)  кесіп алады, ал қалған етті екі тілімге 

кеседі: иық сҥйегі мен жауырын сҥйегінің жиегінен кесіп алынған бӛлік, 

жауырын сҥйегінен алынған иықарты бӛлігі.   

Мойын жақ бӛлігінен етті бҥтін қабатпен сылып алады, ол кезде етті 

омыртқа сҥйегінен бӛліп алуға барынша тырысады. Тӛс етін бӛліп алу кезінде 

тӛс сҥйегінен және қабырға шеміршектерінен жҧмсағын кесіп алады.  

Арқа-қабырға жақ бӛлігінен етті бӛліп алғанда, омыртқаның қылқанды 

ӛсінділерінен бастап мықынына дейінгі аралықты бойлай жҧмсағын кесіп 

алады, содан соң ет жҧмсағын қабырғалардан қабатпен кесіп алады. Алынған ет 

жҧмсағын жауырынасты бӛлігі, еттің қалын жері және жиек етіне бӛледі. 

Содан кейін еттің сіңірлерін алады және тазартады.  

Малдың алдыңғы тӛрттен бір бӛлігін аспаздық бӛлшектеу кезінде келесі ет 

бӛліктері алынады: жауырын бӛлігі(иық және иықарты), мойын бӛлігі, қалың ет 

бӛлігі, жауырын асты бӛлігі, жиек, тӛс бӛліктерін, сонымен қатар сҥйектерден: 

мойын, омыртқа, қабырға, жауырын, иық, кәрі жілік және шынтақ сҥйектері 

алынады.  
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Малдың артқы тӛрттен бір бӛлігін бӛлшектеу. Егер кәсіпорындарға сиыр 

еті сапалы кесек етімен келіп тҥссе, онда бірінші кезекте сапалы кесек етін 

кейінгі ӛңдеу ҥдерістерінде кесіп алмас ҥшін бӛліп алады. Содан кейін малдың 

тӛрттен бір бӛлігін бел және жамбас бӛлігіне ажыратады.  

Бел бӛлігінің жҧмсағын арқа омыртқаларының бойымен тіледі және кесіп 

алады. Алынған ет жҧмсағын еттің жҧмсақ жеріне және кӛгетке бӛледі. Жамбас 

бӛлігінің етін сҥйектен бӛліп алу кезінде жамбас сҥйектің жалпақ басын кесіп 

алады, етті бел сҥйегінің бойымен тіледі және бӛлініп тҧрған қабатымен ішкі 

кесегін бӛліп алады. Содан кейін жамбас сҥйек пен асық жілігін кесіп алады. 

Алынған ет жҧмсағын сіңірлі жҧмсағы мен сіңірлерден тазартады, ал қалған ет 

жҧмсағын қабықша тҥрінде кесектерге бӛледі: ҥстіңгі, бҥйір беткі және сыртқы 

ет кесектері. Малдың артқы тӛрттен бір бӛлігін аспаздық бӛлшектеу және 

сҥйегінен етін бӛліп алу нәтижесінде келесі ет ӛнімдері алынады: сапалы кесек 

ет, еттің жҧқа жері, кӛгет, бел бӛлігінің ҥстіңгі, бҥйір беткі және сыртқы ет 

кесектері, сонымен қатар сҥйектерден: бел омыртқасы мен сегізкӛз, жамбас 

және бел сҥйектері, асық жілік алынады. I санатты етті ӛңдеу кезіндегі ет 

жоғалту 26,4%, ал II санатты етті ӛңдеу кезінде 29,5% қҧрайды. 

Тазаланған етті аспаздықта қолданылу мақсатына қарай сҧрыптайды. Еттің 

сапасы байланыстырушы ҧлпалардың саны мен олардың жылулық ӛңдеу 

кезіндегі орнықтылығына тікелей байланысты болады. Байланыстырушы 

ҧлпасы қҧрамында аз ет бӛліктерін қуыруға , ал егер кӛп болса – пісіруге және 

суға бҧқтыруға пайдланылады.  

Сапалы кесек ет – еттің ең жҧмсақ бӛлігі, ірі кесектермен, табиғи 

порциялық және майда кесектермен қуыруға пайдаланылады.  

Еттің қалың және жұқа жері –ірі кесектермен, табиғи порциялық 

кесектермен, ҧнтаққа аунатылған және майда кесектермен қуыруға 

пайдаланылады.  

Ішкі және үстіңгі кесектер – ірі немесе порциялық кесектермен бҧқтыруға, 

ҧнтаққа аунатылған және майда кесектермен қуыруға арналады.  

Сыртқы және бүйір беті бӛлігі – ірі, порциялық және майда кесектермен 

қуыруға пайдаланылады.  

Жауырын және жаурынасты бӛлігі, тӛс, жиек(I санатты ет) – майда 

кесектермен пісіруге және бҧқтыруға пайдаланылады.  

Мойын жақ бӛлігі, кӛгет, жиек (II санатты ет) – майдалап шабылған ет 

ӛнімдерін даярлауға пайдаланады, себебі олар 80% - ға байланыстырушы 

ҧлпадан тҧрады.  
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  ЕТ ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТТАРЫН ДАЯРЛАУ 

 

Дайындалу әдісіне қарай жартылай фабрикаттар табиғи, ҧнтаққа аунатылған 

және ҧсақталған болып бӛлінеді. Жартылай фабрикаттар даярлау кезінде келесі 

амалдарды іске қосады: турау, жаншылу, сіңірлерін кесіп алып тастау, ҧнтаққа 

аунату, шпиктеу, маринадтау.  

Турау. Етті кесектерге сырт әлпеті әдемі болу ҥшін және кӛп зақымдалмау 

ҥшін талшықтарына кӛлденең тура бҧрышпен немесе 40... 45° бҧрышта кеседі.  

Жаншылау. Ет кесектерін алдын ала мҧздай сумен ылғандандырылған 

шапқымен жаншылайды, нәтижесінде ет біркелкі жылулық ӛңдеуден ӛтеді. 

Жаншылау байланыстырғыш ҧлпаны босатады, кесектің қалыңдығын біркелкі 

етеді, еттің бетін тегістейді, кесекті тағам даярлауға қажетті пішінге келтіреді.  

Сіңірлерін кесіп алу. Ет жылулық ӛңдеуге жіберілген кезде пішінін ӛзгертпеу 

ҥшін сіңірлерді бірнеше жерден кесіп алады.  

Ұнтаққа аунату. Жартылай фабрикаттарды олардың ішінен шырыны ағып, 

ылғалы буланып кетпес ҥшін ҧнтаққа аунатады. Ҧнтаққа аунату әдемі 

қуырылған әрі қытырлақ қабықша пайда болу ҥшін қажет. Ҧнтаққа аунату 

алдында ҧнтақ жақсы ҧсталу ҥшін жартылай фабрикаттарды льезонда жібітеді.  

Шпиктеу. Етті оның шырындылығын арттыру ҥшін, дәмі мен хош иістік 

қаситтерін жақсарту ҥшін шпиктейді.  

Маринадтау. Маринадтау амалы еттің байланыстырғыш ҧлпасының 

жҧмсаруында, оған тәтті дәм және хош иіс беруде жәрдемдеседі. Етті майда 

және порциялық кесектермен маринадтайды.  

Жартылай фабрикаттарды турау ҥшін тазартылған ет пайдаланылады. 

Жартылай фабрикаттар ӛнімдерін кӛлеміне қарай ірі кесекті, порциялық және 

майда кесекті деп бӛледі. Сапалы кесек еттің ҥш тҥрін бӛліп қарастырады: 

қалың(басы), орташа және жҧмсақ(қҧйрығы). Сапалы ет кесегінің әр бӛлігінен 

ӛзіне сәйкес жартылай фабрикаттар турап даярлайды. 

Ірі кесекті жартылай фабрикат ӛнімдері.   

Ростбиф бҥтіндей тазартылған сапалы ет кесектерінен, қалың және жҧқа 

шеттерінен дайындалады. Олардың бірнеше жерлерінен сіңірлер мен 

қабықшаларды кесіп алып тастайды.  

Бұқтырылған ет салмағы 1,5...2 кг бел бӛлігінің ҥстіңгі, ішкі, бҥйір беткі 

және сыртқы кесектерінен даярланады. Етті алдын ала тазартады және 

сіңірлерін кесіп алып тастайды.  

Шпиктелген ет 1,5...2 кг бел бӛлігінің ҥстіңгі, ішкі, бҥйір беткі және сыртқы 

кесектерінен даярланады. Етті тазартады және талшықтарына кӛлденең(немесе 

45° бҧрышта) шпиктейді(немесе сәбіз, ақ тамырсабақтарын немесе кесілген 

ҧзын таяқшалар тҥрінде)(сур.3.2).  
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      Мҧздатылған шпикті шпиктеуге арналған иненің кӛмегімен еттің ішіне 

кіргізеді. Піскен етті салмағы 1,5...2 кг жауырын және жауырынасты 

бӛліктерден, тӛстен, жиектен(I санатты ет) дайындайды.  

Порциялық жартылай фабрикат ӛнімдері. Бифштекс –сапалы кесек еттің 

қалың жерінен етті тура бҧрышта 1 порцияға 2...3 см ет кесіп алады, аздап 

жаншылайды.  

Сүбе – сапалы кесек еттің орта бӛлігінен тура бҧрышта 1 порцияға 

қалыңдығы 4...5 см етіп кесіледі, дӛңгелек пішінді етеді, бірақ жаншыламайды.  

Лангетті – 40...45° бҧрышта сапалы кесек еттің жҧқа бӛлігінен 1 порцияға 

қалыңдығы 1...1,5 см 2 кесек алынады, аздап жаншылайды.  

Антрекотты –еттің қалың және жҧқа жерінен қалыңдығы1,5.2 см 

порциялық кесектер даярлайды, жаншылайды, сіңірлері мен қабықшаларын 

кесіп алып тастайды. Антрекот ҧзын дӛңгелек пішінді болады.  

 Жаншыланған зразалар – бел бӛлігінің бҥйір және сыртқы кесектерінен 

қалыңдығы 1.1,5 см порциялық кесектерге бӛлінеді, жаншылайды, ортасына 

фарш салып, кішігірім шҧжық тҥрінде орайды, содан соң жіппен немесе баумен 

айналдыра байлайды. Фарш даярлау ҥшін пассерленген тҥйінді пиязды 

ҧсақталған жҧмыртқамен не саңырауқҧлақпен, ақжелкен кӛгімен, ҧсақталған 

кептірілген нанмен араластырады, тҧз және бҧрыш салып араластырады.(сур. 

3.3) 

Пеште пісірілген сиыр еті –бел бӛлігінің бҥйір және сыртқы кесектерінен 

қалыңдығы 1,5.2 см порциялық кесектер алынады, жаншыланады, сіңірлері 

алынады. 1 порцияға 1-2 кесек пайдаланылады.  

 Ромштекс – еттің жҧқа және қалың жерлерінен, бел бӛлігінің ҥстіңгі және 

ішкі кесектерінен қалыңдығы 1,5.2 см кесектер алынады, жаншыланады, 

сіңірлерден тазартылады, ҥстінен тҧз бен бҧрыш себеленеді, сыртына льезон 

жағылып, қызыл ҧнтаққа аунатылады және белгілі бір пішін беріледі.  

Сур. 3.2. Етті шпиктеу * 1 
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 Майда кесекті жартылай фабрикат ӛнімдері. Бефстрогановты – еттің 

қалың және жҧқа жерлерінен, бел бӛлігінің ішкі және ҥстіңгі бӛліктерінен, 

сапалы кесек еттің тілімдерінен қалыңдығы 1... 1,5 см кесектерге бӛліп 

даярлайды, қалыңдығы 0,5 см болғанға дейін жаншылайды және ҧзындығы 3.4 

см, салмағы 5.7 кг таяқшалар тҥрінде турайды.  

Азуды – бел бӛлігінің бҥйір және сыртқы кесектерінен қалыңдығы 1,5.2 см 

порциялық кесектер дайындайды, содан соң бефстрогановқа арналған 

таяқшалардан екі есе қалыңырақ салмағы 10.15 г таяқшалар тҥрінде кеседі.  

 

 

 

                                                                          

 

 

 

 

Сур. 3.3  Жаншылған зразалардың даярлануы: 
1 — етті кесу; 2 — зразаларды дайындау 
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Ет бӛліктері  Жартылай фабрикат ӛнімінің тҥрі  

Ірі кесекті  Порциялық  Майда кесекті  
Сапалы кесек ет  Ростбиф 

Бифштекс, сҥбе, 

лангет  
Бефстроганов, 
кәуап 

Еттің қалың және жҧқа 

жері  

» 
Антрекот, ромштекс Бефстроганов, 

Қуырма(поджарка) 

Бел сҥйегінің ҥстіңгі және 

ішкі бӛліктері  

 

Бҧқтырылған сиыр 
еті  

Ромштекс, 

жаншыланған зра-

залар 

Ол да  

Бел сҥйегінің бҥйір және 

сыртқы бӛліктері  

 

Бҧқтырылған сиыр 

еті, шпиктелген сиыр 

еті  

Говядина духовая, 

зразы отбивные 
Азу 

Жауырын және 

жауырынасты бӛліктері  
Піскен сиыр еті  

— Гуляш 

Тӛс  Ол да  — » 

Жиек  » — » 

 

 Қуырдақ – бел бӛлігінің ҥстіңгі және ішкі кесектерінің қалың және жҧқа 

жерлерінен қалыңдығы 2 см кесектер турайды, жаншылап, салмағы 10... 15 г 

бӛліктерге бӛліп кеседі.  

 Мәскеулік кәуап – сапалы кесек еттен салмағы 30.40 г тӛртбҧрышты 

бӛліктер кесіп алады, аздап жаншылайды. Шпикті тӛртбҧрышты етіп кеседі, 

тҥйінді пиязды сақиналар тҥрінде турайды, содан соң шпажкаға ет, шипк, 

пиязды қатарынан салады.  

 Гуляш – етті жауырын және жауырынасты бӛліктерден, жиектен, тӛстен 

алып, салмағы 20.30 г бір порцияға 4-5 данадан тӛртбҧрышты етіп турайды.  

 Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарында даярланатын жартылай 

фабрикат ӛнімдері 3.1 кестеде кӛрсетілген.  

  

 

 

Қой тҧлыбынан бҥйректерін алып тастайды(егер бҥйрегімен бірге келіп 

тҥскен болса), содан соң жамбас сҥйегінің шығыңқы тҧсынан кӛлденеңінен 

алдыңғы және артқы бӛліктерге бӛледі (сур.3.4). 

 ҚОЙ ТҦЛЫБЫНЫҢ АСПАЗДЫҚ     
 БӚЛШЕКТЕНУІ ЖӘНЕ ҚОЙ ЕТІН   

  СҤЙЕГІНЕН БӚЛІП АЛУ ҤДЕРІСІ
 У

 

3.5. 
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I — мойын бӛлігі; II — жауырын бӛлігі; III — тӛстік; IV — тӛс; V — бел бӛлігі  

 

Тҧлыптың алдыңғы бӛлігін бӛлшектеу және етін сҥйектен бӛліп 

алу. Алдыңғы бӛліктен алдымен жауырындарын кесіп алады, содан соң соңғы 

мойын омыртқасынан бастап мойын жақ бӛлігін кесіп алады. Қалған бӛліктегі ет 

жҧмсағын арқа омыртқасының бойымен омырқаның екі жағынан тілім жасайды, 

омыртқаны шауып алады, кеуде сҥйегін шабады да, екі жарты бӛлік алады. 

Алынған жарты бӛлікті ішкі жағын тӛмен қаратып жатқызады, қабырғаларға 

кӛлденең тілімді тӛстіктің қалыңдығы бар ҧзындық бойында бірдей болатындай 

етіп жасайды(тӛстіктегі қабырғалардың ҧзындығы 8 см аспауы қажет), қабырға 

сҥйектерін шауып, тӛстікті тӛс етінен бӛліп алады.  

Мойын жақ бӛлігі сҥйектерінен етін бӛліп алу кезінде мойын омыртқаларының 

бойымен ет жҧмсағын ҧзын етіп тіледі және ет жҧмсағын қабат етіп кесіп алады. 

Жауырын бӛлігінен етін дәл сиыр тҧлыбының етін бӛлгендей бӛледі. Тазалау 

кезінде сіңірлері мен қатайған байланыстырғыш ҧлпаларын кесіп алып 

тастайды. Сыртқы жағындағы жҧқа қабатты алмайды. Тӛстік пен тӛсті етін 

сҥйектен бӛліп алу ҥдерісінен толық ӛткізбейді, тӛстіктің сырт жағындағы 

сіңірлерін алады, тӛстен артқы біткен жерінен сіңірлі етін(шандырының бір 

бӛлігі) кесіп тастайды.  

Тҧлыптың артқы жағын бӛлшектеу және сҥйегінен етін сылып алу.  

Сур. 3.4. Қой тұлыбын бөлшектеудің сызбасы: 
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Артқы бӛлікті омыртқалардың бойымен екі бел кесегіне бӛледі. Артқы 

аяқтардың етін сылып алу ҥдерісін, дәл сиыр етінің тҧлыбындай жҥзеге 

асырады, салмағы 5 кг-нан кем бел бӛлігіндегі ет жҧмсағын бҥтіндей 

қалдырады. Ірі тҧлыптардағы бел бӛлігін қабықшаларымен тӛрт бӛлікке бӛліп 

кеседі. Бҥтіндей кҥйде қуыру ҥшін етін толықтай сылып алмай-ақ қоюға болады, 

тек жамбас сҥйегін алып тастау жеткілікті.  

 Аспаздық бӛлшектеу және етін сҥйегінен сылып алу ҥдерісінің 

нәтижесінде келесі ет бӛліктерін алады: жауырын және мойын жақ бӛлігі, 

тӛстік, тӛс және бел бӛлігі. I санатты қой етін ӛңдегендегі ет жоғалту - 28,5%, ал 

II санатты қой етін ӛндеген кездегі жоғалту - 33,8% қҧрайды.  

 Бҧзау етін бӛлшектеу дәл қой етін бӛлшектеумен бірдей жҥргізеді. Етін 

сылып алу және тазарту ҥдерістерінен кейін алынған тҧлып бӛлшектерін 

аспаздық пайдаланылуына байланысты сҧрыптайды: 

 Бел бӛлігін  бҥтіндей, ҧнтаққа аунатылған порциялық кесектермен және 

майда кесектермен қуыруға пайдаланады.  

  Тӛстікті –бҥтіндей, табиғи порциялық, ҧнтаққа аунатылған және 

майда кесектермен қуыруға пайдаланады.  

 Жауырын бӛлігін –бҥтіндей(рулет тҥрінде) қуыруға, пісіруге және 

порциялық кесектер мен майда кесектерге бӛліп бҧқтыруға пайдаланады.  

 Тӛс бӛлігі–фаршталған кҥйде қуыруға, майда кесектермен пісіруге және 

бҧқтыруға пайдаланылады.  

 Мойын жақ бӛлігі – шабылған ет массасын даярлауға пайдаланылады.  

 

                 ШОШҚА ТҦЛЫБЫН АСПАЗДЫҚ  

              БӚЛШЕКТЕУ  ЖӘНЕ   

              СҤЙЕГІНЕН ЕТІН АЛУ ҤДЕРІСІ 
У
 

 

 Бірінші кезекте шошқа тҧлыбынан сапалы кесек етін бӛліп алады. 

Жамбас сҥйегінің шығыңқы жерімен сегізкӛз бен бел омыртқасының арасынан 

тҧлыпты немесе жартылай тҧлыпты алдыңғы және артқы бӛліктерге 

бӛлшектейді.  

 Алдыңғы бӛліктен жауырындарын бӛліп алады. Майлы шошқа етінің 

арқа жақ бӛлігінен шошқаның қыртыс майын(свиное сало, шпик) бҥтін 

қабатымен кесіп алады, ет жҧмсағының бетінде тек 1 см май қалдырады. Қалған 

бӛлікті(коробка) омыртқасы мен тӛс сҥйегімен екі жартыға бӛліп шабады, 

омыртқа сҥйегін шауып алып, тӛсті бӛліп алады. Содан соң тӛстіктен мойын 

жақ бӛлігін кесіп алады.  

3.6. 
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 Артқы жағын екі бел бӛлігіне бӛліп, сҥйектерінен етін сылып алу 

ҥдерісін жҥргізеді. Бел бӛлігінен алынған ет жҧмсағын қабатпен тӛрт бӛлікке 

бӛліп, дәл сиыр етіндегідей кесуге болады (сур. 3.5).  

 Аспаздық бӛлшектеу кезінде келесі бӛліктер алынады: жауырын бӛлігі, 

тӛстік, тӛс, мойын жақ бӛлігі, бел бӛлігі және шошқаның қыртыс майы(майлы 

тҧлыптан).  

 Терісі бар тҧлыпты бӛлшектеу кезінде оның терісін сыпырып алады 

және пісіру кезінде сілікпе ретінде пайдаланады. Етті шошқаны ӛңдеу кезіндегі 

жоғалту - 14,8%, кесілген шошқа етін ӛңдеу кезінде - 16,6%, майлы шошқа етін 

ӛңдеу кезінде - 12,8%- ды қҧрайды.  

 

 

 

 

 

I — мойын жақ бӛлігі; II — жауырын бӛлігі; III — тӛстік; IV — тӛс; V — сапалы 

кесек ет; VI — бел бӛлігі  
 

Алынған ет бӛліктерін аспаздықта пайдалануына қарай сҧрыптайды:  

Тӛстікті бҥтіндей, табиғи не ҧнтаққа аунатылған кҥйде порциялық  

кесектермен және майда кесектермен қуыруға пайдаланады.  

Бел бӛлігін –бҥтіндей, ҧнтаққа аунатылған порциялық кесектермен және 

майда кесектермен қуыруға;  

Жауырын бӛлігін – бҥтіндей қуыруға, порциялық және майда кесектермен 

бҧқтыруға;  

Тӛсті – фаршталған кҥйде қуыруға, пісіруге, майда кесектермен бҧқтыруға;  

Сур. 3.5. Шошқа жарты тҧлыбын бӛлшектеу сызбасы: 
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Мойын жақ бӛлігін – бҥтіндей қуыруға, порциялық және майда кесектермен 

бҧқтыруға;  

Кесінділерін –котлет массасын даярлауға пайдаланады.  

 

3.7. I ҚОЙ ЖӘНЕ ШОШҚА ЕТІНЕН ЖАСАЛҒАН ЖАРТЫЛАЙ 

ФАБРИКАТ ӚНІМДЕРІ 

 

Қой етінің тӛстігін сыртқы жағынан сіңірлерінен тазартады, шошқа етінің 

тӛстігінен артық майларын кесіп алып тастайды. Тӛстікті екіге бӛліп 

қарастырады: бҥйрек(бел) және арқа-қабырға бӛлігі. Қой және шошқа еттерінен 

ірі кесекті, порциялық және майда кесекті жартылай фабрикаттар 

даярлайды.(3.2 кесте).  

Ірі кесекті жартылай фабрикаттар. «Қуырылған қой еті(шошқа еті)» 

тағамын даярлауға салмағы 1,5...2 кг тӛстіктен, бел бӛлігінен, жауырын 

бӛлігінен(шошқа тҧлыбының мойын жақ бӛлігінен) алынған ҥлкен ет кесектерін 

пайдаланады. 

 

3.2. Кесте Қой және шошқа етінен даярланатын жартылай фабрикаттар 

Тҧлыптың бӛліктері 
Жартылай фабрикат тҥрлері  

Ірі кесекті  Порциялық  Майда кесекті  

Қой еті 
Тӛстік Қуырылған қой 

еті  
Табиғи 
жаншыланған 
котлет, по-
карски кәуабы  

Кәуап  

Бел бӛлігі  
ол да  Шницель Кәуап  

Жауырын бӛлігі  
Бҥтіндей(рулет), 
піскен қой еті  

Пеште пісірілген 
қой еті  

Палау, пилав 
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Тӛс  

Фаршталған тӛс, 
піскен қой еті  

 Рагу 

Шошқа еті  

Тӛстік  Қуырылған 
шошқа еті  

Табиғи 
жаншыланған 
котлет, эскалоп  

Кәуап, қуырдақ  

Бел бӛлігі  
Ол да  Жаншыланған 

шницель  

Ол да  

Жауырын бӛлігі  » Пешке пісірілген 
шошқа еті  

Гуляш, палау  

Тӛс  Піскен шошқа 
еті  

— Рагу, палау  

Мойын жақ бӛлігі  
Қуырылған 
шошқа еті  

Пешке пісірілген 
шошқа еті  

Гуляш 

 

Жауырын бӛліктен алынған етті алдын ала орама тҥрінде орап, баумен байлап 

шығады. 

Фаршталған тӛс еті.  Тӛстің шандырлы бӛлігі жағынан терең 

«қалташа» шығатындай етіп ет жҧмсағының сыртқы қабаты мен қабырға 

сҥйектерінің бетіндегі ет жҧмсағының арасынан қабаттап тіледі. Пайда болған 

«қалтаны» фаршпен толтырады да, тілікті шпажкамен жабады немесе тігіп 

тастайды. Тӛстің ішкі жағынан қабырға сҥйектерінің бойымен қабықша тҥрінде 

тілім жасайды, бҧл жылулық ӛңдеуден кейін сҥйектерді алып тастау ҥшін қажет.  

Фарш даярлауға қарақҧмық немесе кҥріш ботқасы, етпен кҥріш 

пайдаланылады. Қарақҧмық не кҥріш ботқасын пассерленген тҥйінді пиязбен, 

піскен шабылған жҧмыртқамен, ҧнтақталған бҧрышпен, ақжелкек кӛгімен 

қосып, жақсылап араластырады. Шикі етті ҧсақтайды, су, тҧз, ҧнтақталған 

бҧрыш, пассерленген тҥйінді пияз, піскен кҥріш салып, араластырады.  

Порциялық жартылай фабрикат ӛнімдері. Қой және шошқа етінен 

жасалған табиғи котлет XIII қабырғадан VI қабырғаға дейінгі және бҥйрек 

бӛлігімен жалғасып тҧратын тӛстіктен кесіп алынады.  

Кесу ҥшін тӛстікті ҥстелге қабырғаларын жоғары қаратып қояды, 

бҥйрек бӛлігінен бастап, 45° бҧрышта қабырға сҥйегімен бірге порциялық 

кесектер бӛліп алады.  
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Кесіп алынған кесектерден қабырғасының бойымен 2...3 см ет 

жҧмсағын кесіп алады, сҥйекті тазалайды, котлеттерді жаншылайды және 

сіңірлерін кесіп алады.(сур. 3.6).  

Қой еті мен шошқа етінен даярланған жаншыланған котлет. Табиғи 

котлетті кесіп алғаннан кейін тӛстіктен, VI қабырғада қалған еттен жартылай 

фабрикат дайындайды. Порциялық кесектерді 45° бҧрышта қабырға сҥйегімен 

бірге кесіп алады. Сҥйек бойындағы ет жҧмсағын кеседі, сҥйекті тазалайды, ет 

жҧмсағын жаншылайды, сіңірлерін кесіп алып тастап, ҥстінен тҧз бен бҧрыш 

себеді, льезонға жібітіп, ҧнтаққа аунатады.  

Эскалоп. Тӛстіктен қабырға сҥйектерінсіз қалыңдығы 1... 1,5 см 

порциялық кесектер кесіп алынады, жаншыланады, сіңірлері кесіліп алып 

тасталынады. 1 порцияға 1-2 кесек пайдаланады.  

Карскіше кәуап. Тӛстіктің бҥйрек жақ бӛлігінен полуфабрикатқа 

арналған етті бӛліп бір порцияға бір кесектен бӛліп алады және маринадтайды. 

Маринадтау ҥшін алдымен алынған етті тотықпайтын ыдысқа салады да, 

ҥстінен лимон шырынын немесе сірке қышқылын себеді, содан соң майда 

ҧсақталаған тҥйінді пияз, ҧнтақалған бҧршақ, тҧз, ақжелкен және аскӛк(ӛсімдік 

майын салуға болады) салып, жақсылап араластырады және 4.5 сағатқа 

тоңазытқышқа салып қояды. Бҥйректі етпен қосып маринадтайды. Қуыру 

алдында шпажкаға немесе таяқшаға бҧйректің жартысын және ет, содан соң 

тағы да бҥйректің жартысын тығады.  

 

 

 

1 — котлетті кесу; 2 — табиғи котлет; 3 — жаншыланған котлет  

Сур. 3.6. Шошқа етінен котлет даярлау: 
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Жаншыланған шницель. Бел бӛлігі етінің жҧмсағынан қалыңдығы 1,5...2 

см порциялық кесектер кесіп алады. Ет жҧмсағын жаншылайды, сіңірлерін кесіп 

алады, тҧз, бҧрыш себелеп, льезонда жібітеді, ҧнтаққа аунатады және қажетті 

пішінге келтіреді.  

Пешке пісірілген қой және шошқа еті. 45° бҧрышта жауырын 

бӛлігінен(шошқа тҧлыбының мойын жақ бӛлігенен) қалыңдығы 2.2,5 см 

порциялық кесектер алынады.  

Майда кесекті жартылай фабрикат ӛнімдері. Кавказ кәуабы. Тӛстік 

пен бел бӛлігінің жҧмсақ етінен салмағы 30.40 г кесектерді тӛртбҧрышты етіп 

кесіп алады да, кесектерді маринадтайды. Қуыру алдында шпажкаға 5-6 

кесектен салады.  

Рагу. Қой етімен шошқа етінің тӛстерінен сҥйектерімен бірге пішіні 

тӛртбҧрышты, салмағы 30.40 г кесектер тіліп алады(1 порцияға 3-4 кесек).  

Палау. Жауырын бӛлігі мен тӛс етінен салмағы 15.20 г тӛртбҧрышты 

кесек еттерді кесіп алады(1 порцияға 5-6 кесек).  

Гуляш. Шошқа тҧлыбының жауырын және мойын жақ бӛлігінен 

салмағы 20.30 г болатын тӛртбҧрышты майлылығы 20 % ет кесектерін тіліп 

дайындайды.  

Қуырдақ. Тӛстік пен бел бӛлігінен салмағы 10...15 г ет таяқшалары 

тҥріндегі жартылай фабрикаттар алынады.  

 

       ШАБЫЛҒАН МАССА ЖӘНЕ ОДАН ДАЯРЛАНҒАН 

ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТТАР 

 

Шабылған табиғи масса даярлау ҥшін котлеттік ет, мойын жақ бӛлігі, кӛгет, 

жиек еті, сонымен қатар етті бӛлшектеу және етін сҥйектен бӛліп алу кезінде 

алынған ет кесінділері пайдаланылады. Егер II санатты ет пайдаланылған 

жағдайда, оның дәмін жақсарту ҥшін арасына 5... 10% май(шикі ӛнім) қосады. 

Тазаланған етті кеседі, маймен араластырады, екі торы бар ет тартқыштан бір 

рет, ал бір ғана торы бар ет тартқыштан екі рет ӛткізеді, су мен сҥт, тҧз, бҧрыш 

салып, жақсылап араластырады. Шабылған массаны майлы еттен даярлаған 

жағдайда оған май қоспайды, тек ет нормасын ҧлғайтады.  

1000 г шабылған масса даярлау ҥшін 800г ет, 120 г ет майы, 70 мл су немесе 

сҥт керек.  

Шабылған массадан әр тҥрлі жартылай фабрикат ӛнімдері жасалады.  

3.8. 
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Шабылған бифштекс. Ет майын тӛртбҧрышты етіп майдалап турайды, 

шабылған массамен араластырады, порцияларға бӛліп, массаға қалыңдығы  2 см 

жалпақ дӛңгелек пішін береді.1 порция ҥшін 1 ӛнім пайдаланылады.  

 Шабылған табиғи котлет. Массаны қой етінен жасайды, порцияға бӛледі, 

бҧйымдарға ҧшы ҥшкір сопақша пішінді етеді.  

Полтавтық котлеттер. Массаны сиыр етінен даярлайды, ішіне 

тӛртбҧрштап майдалап туралған ет майын, ҧсақталған сарымсақ салады және 

араластырады. Содан соң порциялайды, котлет пішініне келтіреді, кептірілген 

ҧнтақталған нанға аунатады. 1 порцияға 2 данасын пайдаланады.  

Шабылған табиғи шницель. Массаны шошқа, қой және сиыр етінен 

даярлайды, порцияларға бӛледі, қалыңдығы 1 см сопақша пішінге келтіреді, 

льезонда жібітіп, кепкен ҧсақталған нанға аунатады.  

Фрикаделькалар. Етті кесектерге бӛліп, ет тартқыштан ӛткізеді, туралған 

шикі тҥйінді пияз, шикі жҧмыртқа, ҧнтақталған бҧрыш, тҧз, су қосып, бәрін 

жақсылап араластырады, содан соң порцияларға бӛліп, салмағы 7 . 10 г шарлар 

дайындайды.  

Люля – кебаб. Жартылай фабрикаттарды шабылған қойдың етінен 

даярлайды. Котлеттік қой етін кесектерге бӛліп кеседі, шикі тҥйінді пиязбен, 

қойдың майымен(қҧйрық майы) араластырып, ет тартқыштан 2-3 рет ӛткізеді, 

тҧз бен ҧнтақталған бҧрыш салып араластырады. Лимон қышқылын қосуға да 

болады. Содан кейін тоңазытқышқа маринадталу ҥшін 2...3 сағатқа салып 

қояды. Содан соң порцияларға бӛледі, кішкентай шҧжықтарға ҧқсас пішінге 

келтіріп, шпажкаға орнатады. 1 порцияға 2-3 дана пайдаланады.(сурет 3.7) 

 

 Сур. 3.7. Люля-кебаб даярлау технологиясы: 
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1 — қой етін ет тартқыштан ӛткізу; 2 — қҧрамдас бӛліктерін енгізу; 3 —

массаны шайқау; 4 —шҧжықшалар тҥрінде пішіндеу; 5 — шҧжықшаларды 

металл шпажкаларға орнату;  

 

 

 

КОТЛЕТ МАССАСЫН ЖӘНЕ ОДАН ЖАСАЛАТЫН 

ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТ ӚНІМДЕРІН ДАЯРЛАУ 

 
Котлеттік массаны даярлау ҥшін келесі ет ӛнімдері пайдаланылады: 

сиыр еті – мойын ет жҧмсағы, шаңдыр және ет кесінділері; шошқа еті – 

3.9. 
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тҧлыптарды бӛлшектеу кезінде алынатын ет кесінділері, сирек пайдаланылатын 

қой еті – мойын ет жҧмсағы, ет кесінділері. Қҧрамында 10% май бар семіз 

малдың етін пайдаланған жӛн, себебі майлы еттен сапасы жоғары котлет 

шығады. Егер ет майсыз болса, онда оған ет майын немесе табиғи қҧйрық 

майын(сало) қосады(5.10%). 

Етті сіңірлерінен, қанталаған жерлерінен, қатайған байланыстырушы  

ҧлпаларынан тазартады, кесектерге бӛледі және ет тартқыштан ӛткізеді. 1 

сортты бидай ҧнынан жасалған қатты нанды суға немесе сҥтке салып жібітеді. 

Ҧсақталған етті жібітілген нанмен қосады, тҧз бен бҧрыш салады, жақсылап 

араластырып, ет тартқыштан ӛткізеді, содан соң шайқайды. Шайқау кезінде 

масса оттегіге байып, біртегіс кҥйде болады, бҧйым ӛте ҥлпілдек болып 

шығады. Алайда ҧзақ шайқауға кеңес бермейді, себебі майы бӛлініп кетіп, 

тағамның шырынды әрі дәмді болуына кедергі жасауы мҥмкін.   

1000 г етке 250 г бидай наны, 300 мл су немесе сҥт, 20г тҧз, 1 г 

ҧнтақталған бҧрыш қажет. 

Котлет массасынан әр тҥрлі жартылай фабрикат ӛнімдері жасалады.  

Котлеттер. Котлет массасын 57 г-нан ӛлшеп порцияларға бӛледі, 

қызыл ҧнтаққа аунатады, сопақ-жалпақша бір жағында ҧшы ҥшкір пішінге 

келтіреді(қалыңдығы 1,5.1,7 см, ҧзындығы 10.12 см, қалыңдығы 5 см). 1 

порцияға 1-2 данасын пайдаланады.   

Домалатпалар. Котлет массасын порцияларға ӛлшеп бӛледі, ҧнтаққа 

аунатып дӛңгелек – жалпақ пішінге келтіреді(қалыңдығы 2.2,5 см, диаметрі 6 

см). 1 порцияға 2 данасын пайдаланады.  

Котлеттер мен домалатпаларды тҥйінді пияз немесе сарымсақ қосып 

даындауға болады(5.8 г шикі пияз немесе 0,5.0,8 г сарымсақ). Мҧндай жағдайда 

тағамдық бҧйымды бірден жылулық ӛңдеу ҥдерісінен ӛткізеді, себебі котлет 

массасы сҧршыл тҥсті болып кетеді және оның қҧрылымы мен сапасы тӛмендеп 

кетеді.  

Шабылған шницель. Котлет массасын порцияларға бӛледі, ҧнтаққа 

аунатады, сопақша – жалпақ қалыңдығы 1 см пішінге келтіреді. 1 порцияға 1 

данасын пайдаланады.  

Шабылған зразалар. Котлет массасын ішіне бидай нанын азырақ салып 

даярлайды, порцияларға бӛледі, қалыңдығы 1 см дӛңгелекше пішінін береді,  

ортасына фарш салады, дӛңгелекшенің шеттерін бір-бірімен қосады,  қызыл 

ҧнтаққа аунатады және шеттері сопақ кірпіштер тҥрінде пішіндейді. 1 порцияға 

1-2 данасын пайдаланады.  

Фарш даярлау ҥшін пассерленген тҥйінді пиязды алып шабылған піскен 

жҧмртқалармен қосады, ішіне ақжелкен кӛгін, тҧз, ҧнтақталған бҧрыш салып, 

жақсылап араластырады. Сонымен қатар, майдалап туралған омлетпен 

фарштайды.  
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Тефтели. Котлет массасын котлетке арналған массасына қарағанда 

бидай нанын азырақ салып даярлайды, пассерленген тҥйінді пияз салады, содан 

соң порцияларға бӛліп, шар пішінді етеді де, ҧнға аунатады. 1 порцияға 2-3 

данасын салады. 
1
 

 

 

 

1— фаршты жаю; 2— фаршты орау; 3— дайын орама  

Орама. Котлеттік массаны котлет дайындаған кездегі массаға қарағанда 

нанды азырақ алады. Ылғандандырылған майлық немесе дәкенің бетіне массаны 

қалыңдығы1,5...2 см тік тӛртбҧрыш тҥрінде жаяды, арасына фарш салады                      

(сур. 3.8).  

Массаны майлықтың кӛмегімен массаның бір жағы екінші жағынан 

ҧзындау болатындай етіп қосады, массаға батон пішінін беріп, майлықтан алып 

тігісін тӛмен қаратып, май жағылған қаңылтыр табаның бетіне қояды.  

Массаның сыртына льезон жағады, кепкен ҧнтақталған нан себеді және 

жылулық ӛңдеу кезінде жарықтар пайда болмау ҥшін тесіктер жасайды.  

Фарш дайындауға піскен майға малынған макарон немесе шабылған 

піскен жҧмыртқа, пассерленген тҥйінді пияз пайдаланылады.  

Піскен жҧмыртқаны пассерленген пиязбен араластырып салуға да 

болады.  

 

Сур. 3.8. Ет орамасын даярлау: 

3.10. 
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                   СҤЙЕКТЕРДІ ӚҢДЕУ 

 Етті ӛңдеу кезінде алынатын тағам қалдықтарына сҥйектер мен сіңірлер 

жатады. Қалдықтардың саны ет тҥріне және семіздігіне байланысты болады. 

Сҥйектерді сорпа даярлауға пайдаланады. Пайдалану алдында тазартылған 

сҥйектерді шабады, сонда сҥйектегі тағамдық заттар жылулық ӛңдеу кезінде 

пайдалы заттарын сорпаға береді. Сҥйектерді шабуға арналған ҥстелде 

балтаның кӛмегімен шабады. Ірі кәсіпорындарда сҥйек ҧнтауышты пайдаланады 

немесе сҥйектерді сҥйек арасымен аралайды. Жілік сҥйектердің екі жағынан 

қалың жағын аралап алып тастап, тек жілігін қалдырады. Омыртқа сҥйектерін 

омыртқаларға және кӛлденең бӛледі, ірі сҥйектерді – ҧзындығы 5.7 см 

сҥйектерге бӛледі. Ҧсақтағаннан кейін оларды жуады.  

 

                          ТОРАЙЛАРДЫ, ҚОЯНДАР МЕН   

    ЖАБАЙЫАҢДАРДЫҢ ЕТІН ӚҢДЕУ 
 

 

Торайларды ӛңдеу. Торайлар кәсіпорындарға қылсыз және жҥнсіз 

келіп тҥседі. Жҥні  бар болған жағдайда тҧлыптарды кептіреді, ҧнмен 

ысқылайды, ҥйітеді және мҧздай суға жуады. Салмағы 4 кг дейінгі торайлардың 

тҧлыбын жылулық ӛңдеуде бҥтіндей пайдаланады.  

Торай тҧлыптарының ішкі жағынан мойын омыртқаларын шабады 

немесе алып тастайды, жауырындары арасындағы омыртқа сҥйегін және жамбас 

сҥйегін шабады, тҧлыпты қабат-қабатқа салады(бҥйірлерін бҥгеді), сонда еті 

біркелкі жылиды. Салмағы 4 кг-нан кӛп тҧлыптарды омыртқаның бойымен екі 

жартыға бӛледі, одан да ірілерін – 4-6 бӛлікке бӛледі.  

Қояндарды ӛңдеу. Қоян тҧлыптары кәсіпорындарға терісіз, 

ақтармаланған, бірақ кейде ливермен(бауыр, жҥрек, бҥйрек, ӛкпе) келіп тҥседі. 

Қояндарды ливерден тазартады, таңбасын кесіп алады, жуып бҥтіндей немесе 

бӛліктерге шабылған кҥйде пайдаланады. Ол кезде жауырындарын, аяқтарын V 

және VI қабырғалардың арасымен алдыңғы және бел жағына бӛледі. Егер 

қоянның етінде ӛзіндік иіс бар болса, онда етті жай сірке суы ертіндісінде 2...3 

сағат жібітеді.  

Жабайы аңдардың етін ӛңдеу. Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарына 

жабайы аңдардың еті де келіп тҥсуі мҥмкін. Жабайы ешкі тҧлыбын қой тҧлыбын 

шапқандағыдай шабады, жабайы қабан мен аюдың тҧлыбын – шошқа 

тҧлыбындай, бҧлан мен бҧғының тҧлыбын – ірі қара малдың тҧлыбындай 

3.11. 
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бӛлшектейді. Жабайы аңдардың етінде байланыстырушы ҧлпа кӛп болады әрі 

еті ӛте қатты болып келеді және қуыру кезінде жҧмсармайды.  

Сондықтан еттің дәмін жақсарту ҥшін, ӛзіндік иісін жойып, етін 

жҧмсарту ҥшін жабайы аңдардың етін маринадтайды. Етін сҥйектен бӛліп алу 

ҥдерісі мен тазартудан кейін етті ірі, порциялық және майда етіп кеседі, 

керамикалық немесе тотықпайтын металл ыдыстың ішіне салады, ҥстінен 

маринад қҧяды, кесектердің кӛлемі, жануар тҥрі мен жасына байланысты 1....3 

тәулік ҧстайды. Маринадтау кезінде етті бірнеше рет аударады.  

Маринад даярлау  ҥшін сәбіз, ақжелкен, балдыркӛк, тҥйінді пиязды 

майдалап турайды, тҧз бен қант қосып, ҥстіне су қҧяды да, 10..15 мин пісіреді. 

Содан соң сірке суын, бҧрыш, сындырылған лавр жапырақтарын салады; жабық 

ыдыстың ішінде 90.95 °С температурада 10.15 мин пісіреді. Маринадқа даршын, 

жҧпар жаңғағын, қалампыр, кардамон салуға да болады.  

1 л маринад дайындау ҥшін 20 г тҧз, 20 г қант, 3%-дық сірке суынан 500 

мл, 2 лавр жапырағы, 1 г бҥтін бҧрыш, 50 г сәбіз, 5 г тҥйінді пияз, 25 г ақжелкен, 

25 г балдыркӛк қажет.  

Етке шырындылық беру ҥшін маринадтаудан соң оны салқындатылған, 

майда таяқшалар тҥрінде туралған шпикпен(тҧздалмаған), қатты ҥлкен емес 

сарымсақ бӛліктерімен шпиктейді.  

Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарына әр тҥрлі жануарлардың 

еттерімен бірге субӛнімдер де келіп тҥседі. Оларға: тіл, жҥрек, бауыр, ӛкпе, ми, 

бҥйрек, сонымен қатар, бастар, аяқтар мен қҧйрықтар келіп тҥседі. 

Субӛнімдердің тағамдық қҧндылығы бірдей емес. Ең бағалыларына тіл, бауыр, 

ми, бҥйрек жатады. Олардың қҧрамында ӛте кӛп мӛлшерде ақуыздар(18% дейін) 

бар, олар дәрумендерге, темір тҧздарына және фосфорға бай. Тіл мен жҥректе 

17% - ға дейін май болады.  

Тағамдық қҧныдылығына байланысты субӛнімдерді екі санатқа бӛліп 

қарастырады. I санатқа: ми, жҥрек, бауыр, бҥйрек, тілді жатқызады; II санатқа: 

шошқа, сиыр және қойдың аяғын, қой және сиыр басын, шошқаның қҧйрығы, 

асқазаны, ӛкпесі, ерні, мойны жатқызылады.  

Субӛнімдер мҧздатылған, тоңазытылған және сирек жағдайларда 

тҧздалған(тілдер) келіп тҥседі. Тоңазытылған субӛнімдерді ет цехінің дайындау 

бӛлімесінде 15... 16 °С температурада ерітеді. Ол ҥшін оларды бір қатармен 

қаңылтыр табаға немесе жайманың ҥстіне жаяды. Ми, қарын, бҥйректі мҧздай 

суда ерітуге болады. Субӛнімдерді тез бҧзылатын азық-тҥлік тҥріне жатқызады, 

себебі олардың сырты ылғалды және ӛте кӛп мӛлшерде микроағзалармен 

ҧрықтандырылған болады. Сол себепті оларды ӛте тез ӛңдейді.  
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3.12 СУБӚНІМДЕРДІ ӚҢДЕУ ТЕХНОЛОГИЯСЫ. 

 

Ірі қара мал мен ұсақ малдың бастары ӛңделген кҥйде келіп тҥседі, 

оларды мҧздай суға жібітеді, пышақ терісінен тазартады, жуады және жҧмсағын 

терісімен бірге сылып алады. Тілі мен миымен бірге келіп тҥскен бастардан, 

алдымен тілін кесіп алады, содан соң жҧмсағын терісімен қоса алады, шеке 

бӛлігін алып тастайды да, миды шығарып алып жуады. Егер бастар терісіз, бірақ 

ернімен берге келіп тҥссе, ернін кесіп алып, ҥйітеді.  

Сиыр және шошқа аяқтарын тазалайды, жуады, ҧзынынан екі жартыға 

бӛліп шабады да, 2.3 сағатқа мҧздай суға жібітіп қояды. Бҧзау және шошқа 

аяқтары мен тҧяқтарының арасынан тілім жасап, жҧмсағын терісімен бірге кесіп 

алады, ал қалған сҥйектерін пісіргеннен кейін алып тастайды.  

Миды қан тамырларындағы қаны кетіп, қабықшасы ісу ҥшін 1.2 сағатқа 

мҧздай суға жібітіп қояды. Содан соң миды судан абайлап алып, қабықшасын 

сылып алады.  

Бауырдың ӛт ағымдары мен қантамырларын кесіп алады, мҧздай суға 

жуады және қабықшасын алады. Пайдалану алдында қайнаған ыстық сумен 

шарпуға болады, сонда қуырған кезде кӛп ақуыз бӛлінбейді, сонымен бірге, тез 

суыту қажет, себебі қуыру кезінде бауыр сҧр-жасыл тҥс беруі мҥмкін.  

Сиыр бүйрегін майынан тазартады, ол ҥшін бір жағынан ҧзын тілім 

жасалып, қабықшасы майымен бірге алынады. Содан соң иісін жою ҥшін 

бҥйректі мҧздай суға 3...4 сағат жібітеді. Қой, шошқа және бҧзау бҥйректерінен 

0,5 см кем май қалдырып, майларын кесіп тастайды, жуып, жібітеді.  

Тілдерді кірленген жерлерінен пышақтың кӛмегімен тазартып, мҧздай 

сумен жақсылап жуады.  

Асқазандарды(қарын)жуады, 8.12 сағат суын ауыстыра отырып, 

жібітеді. Содан кейін ыстық сумен шарпып алады да, шырышты қабатын алып 

тастайды,  иісін жою ҥшін арасында суын ауыстыра отырып 2-3 шаяды, 

жақсылап жуады. Пісіру алдында орама тҥріне келтіріп, баумен байлайды.  

Жүрегі мен тамағын ҧзынынан кеседі, қан қоюларынан тазартады, 

мҧздай суға 1..3 сағат жібітіп, бірнеше рет жуады.  

Ӛкпені жуады, бронхтарымен ҧзынынан бӛліктерге бӛліп кеседі, 

қайтара жуады.  

Желінді 1... 1,5 кг кесектерге бӛледі, жуады, 5..6 сағат мҧздай суға 

жібітеді, ірі тамырларды кесіп алып тастайды.  

Қой және сиыр құйрықтарын  омыртқасы бойымен бӛлімдерге шабады, 

жуады және мҧздай суда 5...6 сағат жібітеді.  
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Субӛнімдерден даярланған жартылай фабрикат ӛнімдері. 

Қуырылған бауыр. Ӛңделген бауырды порциялық кесектерге бӛледі, қуыру 

алдында бетіне тҧз, бҧрыш сеуіп, ҧнға аунатады да, бірден қуырады. 1 порцияға 

1-2 кесек пайдаланылады.  

Стронагов бойынша бауыр. Тазартылған бауырды қалыңдығы 0,5 см 

бӛліктерге бӛліп, ҧзындығы 4 . 5 см таяқшалар тҥрінде турайды.  

Қуырылған ми. Ӛңделген миды алдын ала пісіріп алады, содан соң 

суытады, тілімдерге бӛліп кеседі, тҧз, бҧрыш салып, ҧнға аунатады.  

Мидан жасалған фри. Піскен және суытылған миды бҥтіндей немесе 

жарты бӛліктермен тҧздайды, бҧрыш себеді, ҧнға аунатады, льезонға жібітіп, 

кепкен нан ҧнтағына аунатады.  

 

            ЕТ САПАСЫНА ЖӘНЕ ЕТТЕН ЖАСАЛҒАН        

ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТ ӚНІМДЕРІН 

САҚТАУҒА ҚОЙЫЛАТЫН ТАЛАПТАР 

Жартылай фабрикат ӛнімдері кесектерінің беті ауада тҧрып қалмаған, тҥсі 

мен иісі – сапасы биік етке тән болуы тиіс.  

Қатты сіңірлер, шеміршектер, қанталап тҧрған жерлер мен артық сҥйектер 

болмауы тиіс.  

Шошқа еті ҥшін қҧрамындағы майлы тін - 30 % - дан кӛп емес және 

байланыстырғыш ҧлпа - 5 %- дан кӛп болмауы тиіс; қой еті мен бҧзау еті ҥшін 

майлы тін мен байланыстырғыш ҧлпаның ҥлесі - 10 % - дан кӛп болмауы тиіс.  

Порциялық жартылай фабрикат ӛнімдері бҧлшықет талшықтарына 

кӛлденең кесілген болады. Шабылған массадан даярланған жартылай фабрикат 

ӛнімдерінің пішіні дҧрыс болуы керек(жартылай фабрикат ӛнімінің тҥріне 

байланысты). Сырты ҧнтақпен біртегіс қапталуы тиіс, жыртылған немесе 

сынған шеттердің болуына жол берілмейді. Кескен кездегі масса – бірыңғай, 

сапасы жоғары дәмдеуіштер қосылған еттің иісі шығып тҧруы керек. Бҧзылу 

немесе кҥйіп қалу белгілірінің болуына жол берілмейді.  

Ӛнімдердің тағамдық қҧндылығы сақталуының қауіпсізідігін 

қамтамасыз ету мақсатында санитарлық-эпидемиологиялық ережелер мен 

нормативтер белгіленген (СанПиН 2.3.2.1324—03).  

Дайындалған жартылай фабрикат ӛнімдерін 2...4°С температурада 

сақтайды. Ірі кесекті жартылай фабрикат ӛнімдерін қабырғасына 30 ° бҧрышқа 

қаратып жатқызады және 48 сағатқа дейін сақтайды, ҧнтаққа аунатылғандарын – 

36 сағаттан артық сақтамайды.  

3.13. 
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Майда кесекті жартылай фабрикат ӛнімдерін табаларға 5 см қабатпен 

жатқызып, 36 сағатқа дейін сақтайды, маринадталған және тҧздық 

қосылғандарын – 24 сағаттан артық ҧстамайды.  

Етті ӛнеркәсіптік қайта ӛңдеу кәсіпорындары жасап шығаратын ет 

фаршы – 24 сағатқа дейін, қоғамдық тамақтану мекемелері жасап шығаратынын 

– 12 сағатқа дейін сақтайды.  

Котлеттік немесе шабылған массадан даярланған жартылай фабрикат 

ӛнімдерін бір қатармен ҧнтақ себілген табаға жайып, 24 сағатқа дейін сақтайды.  

Сҥйектерді шабылмаған кҥйде 3..5 сағат сақтайды.  

 

 

 БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАРЫ
1
 

1. Етті механикалық аспаздық ӛңдеу қандай реттелген сатылардан тҧрады? 

2. Етті қалай ерітеді? 

3. Сиырдың жарты тҧлыбын қандай бӛліктерге бӛледі? 

4. Сиыр етінен даярланатын ірі кесекті жартылай фабрикат ӛнімдерін атаңыз. 

5. Сиыр етінен қандай порциялық табиғи және ҧнтаққа аунатылған жартылай 

фабрикаттар даярлайды? 

6. Сиыр етінен даярланған майда кесекті жартылай фабрикат ӛнімдерін 

атаңыз. 

7. Қой, бҧзау, шошқа етін аспаздық бӛлшектеу ҥдерісін қалай жҥзеге асырады? 
8. Қой, бҧзау, шошқа етінен даярланатын порциялық жартылай фабрикаттар 

кестесін жасаңыз. 
9. Қой, бҧзау, шошқа етінен қандай майда кесекті жартылай фабрикаттар 

даярланады? 
10. Котлет массасының қҧрамына не кіреді? 
11. Котлет массасынан даярланған жартылай фабрикаттар кестесін сызыңыз. 
12. Табиғи шабылған массаны қалай даярлауға болады? 
13. Табиғи шабылған массадан қандай жартылай фабрикат ӛнімдерін 

даярлайды? 
14. Субӛнімдерін ӛңдеу ҥдерісі қалай ӛтеді: бауыр, бҥйрек, ми, асқазан және 

т.б.?  
15. Котлеттік массаның табиғи массадан қандай айырмашылығы бар? 
16. Ет жартылай фабрикаттарын сақтау кезінде қандай талаптарды орындау 

қажет? 
17. Котлет массасынан даярланған жартылай фабрикат ӛнімдеріне қандай 

талаптар қойылады? 
18. Бауырдан қандай жартылай фабрикаттар даярлайды? 
19. 3.3 кестесінде «х» белгісімен сапалы кесек еттен және еттің қалың жерінен 

жасалатын жартылай фабрикаттарды белгілеңіз. 
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Кесте 3.3. Мал тҧлыбының әр тҥрлі бӛліктерінен жасалатын жартылай 

фабрикаттар  

Жартылай фабрикат Сапалы кесек ет Еттің қалың жері  

Антрекот 
  

Бефстроганов 
  

Бифштекс 
  

Гуляш 
  

Жаншыланған зразалар  
  

Лангет 
  

Ромштекс 
  

Ростбиф 
  

Сҥбе 
  

Кәуап  
  

 

 

 

 

 
АУЫЛШАРУАШЫЛЫҚ ҚҦСЫ МЕН 
ЖАБАЙЫ ҚАНАТТЫЛАРДЫ  
ӚҢДЕУ  

 

  ҚҦС ПЕН ЖАБАЙЫ ҚАНАТТЫЛАРҒА  

          ҚОЙЫЛАТЫН ЖАЛПЫ ТАЛАПТАР  

 

4 тарау 

4.1. 
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Қҧс етінің қҧрамында ақуыздар, майлар, минералдық және экстрактілік 

заттар, А, В, D және РР дәрумендері бар.  

Ауылшаруашылық қҧсына тауық, кҥркетауық, қаздар, ҥйректер, мысыр 

тауығы, балапан және ҥйректің балапаны жатады.   

Ауылшаруашылық тауығының бҧлшықет ҧлпасының қҧрылымы майда 

талшықты болып келеді, мҧнда коллаген мен эластин сиыр етіне қарағанда 

азырақ және толыққанды және толымсыз ақуыздардың арасындағы жайлырақ 

арақатынасқа ие. Майлары тҧлыптың теріасты қабатында, ішкі мҥшелерінде 

болады, еру температурасы тӛмен.  

Экстрактілік заттардың кӛп болуы ерекше спецификалық дәм мен иіс беріп 

тҧрады. Жас қҧстың етінде ересек қҧстың етіне қарағанда экстрактілік заттар 

азырақ, сол себепті, сорпа даярлау ҥшін ересек, бірақ әлі кәрі емес қҧстың етін 

пайдаланған дҧрыс. Кәрі қҧстан даярланған сорпа бҧлыңғыр, иіссіз болып 

шығады. Мҧндай қҧсты пісіруге не бҧқтыруға пайдаланады.  

Қҧс етінде қоректік заттардың  болуы оның тҥріне, семіздігіне, жасына 

байланысты.   

Ауылшаруашылық қҧсы ҧрылған, қауырсынсыз, жартылай ақтармаланған, 

ақтармаланған, ішек-қарнымен ақтармаланған кҥйде және мойнымен бірге келіп 

тҥседі. Қҧс салқын, мҧздатылған және тоңазытылған тҥрде келеді, семіздігі мен 

сапасына қарай қҧсты I және II санатты деп бӛледі.  

Жабайы қанаттылардың ішінде қоғамдық тамақтану мекемелеріне келесі 

тҥрлері келіп тҥседі:  дала қанаттылары, қарағай орманының қҧстары, саз қҧсы 

және суда жҥзетін қҧстар. Дала қанаттыларына бӛдене, сҧр және ақ шіл, қарағай 

орманының қҧстарына қарабауыр, қҧр, қырғауыл; саз қҧстарына – тауқҧдірет, 

балшықшы; суда жҥзетін қҧстарға – ҥйректер мен қаздар жатады. Жабайы 

қанаттылардың етінің қҧрамында ауылшаруашылық қҧсына қарағанда ақуыздар 

мен экстрактілік заттектер кӛбірек, алайда майлар азырақ болады. Ет ерекше 

спецификалық дәм мен иіске ие. Жеңіл ащылық пен шайырлы иіс жабайы 

қанаттылар ҥшін ерекше бағалы қасиеттер болып саналады.  

Жабайы қанаттылардың еті кәдімгі қҧстың етіне қарағанда тҥсі жабықтау 

және қаттырақ болып келеді.  

Жабайы қанаттылардың етін негізінен қуыруға пайдаланады, себебі олардың 

омыртқасында ащы дәм бар болғандықтан, пісіруге жарамсыз болып табылады.  

Жабайы қанаттылар шымшып тазаланбаған, тоңазытылған тҥрде келеді, 

сапасына қарай 1-нші және 2-нші сортты болып бӛлінеді.  

 

 

 АУЫЛШАРУАШЫЛЫҚ ҚҦСЫН ЖӘНЕ   
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           ЖАБАЙЫ ҚАНАТТЫЛАРДЫ    

           МЕХАНИКАЛЫҚ АСПАЗДЫҚ ӚҢДЕУ 

 

 

Ауылшаруашылық қҧсын ӛңдеу. Механикалық аспаздық ӛңдеу келесі 

операциялардан тҧрады: еріту; ҥйіту; басын, мойнын, аяқтарын алып тастау; 

ақтармалау; жуу  және жартылай фабрикат ӛнімдерін даярлау.  

Еріту. Тоңазытылған қҧс тҧлыптарын барынша жазады, содан соң 

ҥстелдер мен стеллаждарға бір қатармен бір-біріне тимейтіндей етіп қояды. 

Қаздар мен кҥркетауықтарды 8...15°С температурада 8 сағат, тауықтар мен 

ҥйректерді – 5..6 сағат ерітеді.  

Үйіту. Қҧс тҧлыбының бетінде алып тастауды қажет ететін қылдар,  

қауырсындар мен мамық болады. Бастапқыда тҧлыптарды майлықпен немесе 

матамен кептіреді, жылы ауа ағынымен де кептіруге болады, содан кейін қылдар 

тік бағытта жатып, оларды ҥйіту оңайырақ болу ҥшін кебекпен немесе ҧнмен 

ысқылайды(аяғынан басына қарай).  Терісін зақымдап алмас ҥшін, тері асты 

майы еріп кетпес ҥшін сҥрлемейтін оттың ҥстінде ҥйітеді. Егер қҧстың жақсы 

дамымаған қауырсындары бар болса, оларды кішкентай қысқыштың немесе 

пышақтың кӛмегімен алып тастайды.  

Бас, мойын және аяғын алып тастау. Ақтармалаудың алдында 

жартылай ақтармаланған қҧстың II және III мойын омыртқаларының арасынан 

басын шауып алып тастайды. Содан кейін арқа жағынан ҧзын етіп мойнындағы 

терісін тіледі, мойнын теріден босатады, мойынды соңғы мойын омыртқасынан 

тері тҧлыппен қалатындай етіп шауып алады. Тауықтар мен балапандарда 

терісін мойынның жартысынан кесіп алады; кҥркетауық, ҥйрек пен қаздарда – 

ҥшеуінің екеуінен мойынды шапқан жері мен алқымын жабатындай етіп 

кеседі(сур. 4.1).  

Аяқтарын толарсақ буыны бойымен шабады. Қҧстың қанатын (балапандардан 

басқа), әдетте, шынтақ буыны бойымен шабады.  
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1 — мойын терісін тілу; 2 — аяқтарын шауып алып тастау; 3 —

ақтармалау ҥшін қарыншасын кесу 4 —ақтармалау, ішкі 

мҥшелерін шығару; 5 — аяқтар «қалташаларға» салынған 

Ақтармалау. Ақтармалау ҥшін кеуде сҥйегінің соңынан бастап аналдық 

тесігіне дейін ҧзын тілім жасайды. Пайда болған саңылау арқылы асқазан, 

бауыр, іш май, ӛкпе, бҥйректі алып тастайды, ал алқым мен ӛңешті мойын 

5 

Сур. 4.1. Қҧсты ӛңдеу: 
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саңылауынан шығарып алады. Ақтармалаудан кейін анальдық тетік пен ӛт тиген 

ет  жҧмсақтарын кесіп алып тастайды.  

Жуу. Ақтармаланған қҧсты температурасы 15 °С дейін ағынды мҧздай 

сумен жуады. Жуу кезінде кір жерлерін, қан қоюларын, ішкі мҥшелерінің 

қалдықтарын жуып тастайды. Ӛте ҧзақ жууға кеңес берілмейді, себебі ҧзақ 

жуған кезде қоректік заттары жуылып кетуі мҥмкін. Жуылған қҧсты кептіру 

ҥшін, суы ағып кетуі ҥшін қаңылтыр табаға тігісін астына қаратып қояды.  

 Жабайы қанаттыларды ӛңдеу. Ӛңдеу келесі операциялардан тҧрады: 

еріту; шымшып тазалау; ҥйіту; қанаттары, мойын мен аяқтарын алып тастау; 

ақтармалау және жуу.  

 Еріту ҥдерісін дәл қҧсты еріту ҥдерісіндей ӛткізеді.  

 Шымшып тазалау. Мойнынан бастап бірнеше қауырсындарды ҧстап 

алады және ӛсу бағытына қарама қарсы бағытта тез-тез жҧлады. Шымшып 

тазалау кезінде терісі жыртылып кетпес ҥшін қауырсынды жҧлып алып жатқан 

жеріндегі терісін сол қолдың саусақтарымен тартып ҧстап тҧрады. Тері жабайы 

қанаттылардың етін қуыру кезінде қатты кеуіп кетуден сақтайды.  

 Үйіту. Тек ірі жабайы қанаттыларды ҥйітеді(саңырау қҧр мен қҧр, 

жабайы ҥйрек пен қаз). Оларды алдын ала майлықпен кептіріп алады, ҧнмен 

ысқылайды да ҥйіте береді.  

 Қанаттарын, мойын мен аяқтарын алып тастау. Оларды толығымен 

алып тастайды. Саз қҧсының(тауқҧдірет, маңқы және т.б. саз-балшық қҧстары) 

басы мен мойнынан терісін сылып алады; басын тҧмсығымен бірге қалдырады, 

бірақ кӛздерін алып тастайды.  

 Ақтармалау. Қҧсты ақтармалағандай ақтармалайды. Майда жабайы 

қанаттылардың мойнының арқа жағынан тіліп, алдымен алқымы мен ӛңешін, 

содан соң қалған ішкі мҥшелерін алып тастайды.  

 Ақтармаланған жабайы қҧстың тҧлыбын мҧздай суға жақсылап жуады.   

 

  

   ҚҦС ПЕН ЖАБАЙЫ  ҚҦСТЫ ЖИНАУ 

               
Ӛңделген қҧс пен жабайы қҧстың тҧлыптарын жылулық ӛңдеу ҥшін бҥтіндей 

пайдаланады немесе порциялық жартылай фабрикаттар, сонымен бірге шабылған 

масса даярлайды. Бҥтіндей жылулық ӛңдеуден ӛткізуге арналған қҧсты оған 

жылулық ӛңдеу кезінде біркелкі жылуына және порциялық кесектерге бӛлуге 

ыңғайлы болу ҥшін ықшам пішін береді, ол ҥшін қҧсты алды ала 

пішіндейді(жинайды).  

Жинау алдында қҧс пен жабайы қҧстың тҧлыптарын сҧрыптайды: сҥбесі 

зақымдалған тҧлыптарды жинамайды, котлеттік масса даярлауға немесе пісіруге 

пайдаланады.  
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Қҧсты жинау. Қҧс тҧлыптарын жинайды: «қалтаға салып», бір жіпке, екі 

жіпке.  

«Қалтаға салып» жинау ең қарапайым әрі кӛп таралған әдіс болып табылады. 

Ол ҥшін қарыншасының екі жағынан терісін тіліп «қалташалар» жасайды, сол 

қалташалардың ішіне аяқтырының ҧшын салып қояды. Мойын терісімен мойын 

саңылауын жабады, қанаттарын арқасына қарай мойын терісін ҧстап тҧратындай 

етіп қайырып қояды.  

«Қалтаға салудың» тағы да басқа тәсілін де қолданады.  

Бҧл жағдайда ҧшы ӛткір сҥйек алу ҥшін қҧсты ӛңдеу кезінде аяқтарын 30° 

бҧрышта ӛкпе буынынан 1... 1,5 см тӛмен етіп шабады. Мойын терісі мен 

қанаттарын бірінші әдістегідей етіп жинайды. Содан соң дайын тҧлыпты 

арқасымен тӛмен жатқызады, аяқтарын денесіне тығыз етіп жабыстырады, яғни 

олардың ҧштарын бір- бірінің ҥстіне қояды(крест на крест) және қарыншадағы 

тілімнің ішкі жағына қҧйрық майының бағытында ҧшы ҥшкірленген сҥйектер ет 

жҧмсағына ілініп алатындай етіп салады. «Қалтаға салып» тауық, балапан, 

кҥркетауықтарды пісіруге арнап жинайды, ҥйректер мен қаздарды – қуыру ҥшін.  

Қҧсты бір жіпке немесе екі жіпке жинау ҥшін аспаздық инені пайдаланады. Ол 

кезде ет жҧмсағында терең тесіктер жасауға тура келеді, иненің сырты май болып 

қолдан сырғып кете береді және қҧстың сырт әлпеті бҧзылады, сол себепті де 

қарапайым әрі қҧсты жинау ҥдерісін тездететін инесіз жинау тәсілдерді 

пайдаланған жӛн(сур. 4.2).  

1 Тәсіл. Мойын терісі мен қанаттарын дәл «қалтаға салып» жинау 

тәсіліндегідей жинайды. Ҧзындығы 0,5.0,6 м жіптер алынады. Тҧлыпты арқасына 

жатқызады, кеуде сҥйегінде жіпті ілмектеп байлайды, ол ҥшін жіптің ортасын 

кеуде сҥйегінің ҧшынан іліп алады(қатты терең емес тілім жасауға болады), содаң 

соң байламның соңдарын қанат сҥйегінің ортасынан ӛткізіп, жіптерді арқасынан 

ӛткізеді де, тҧлыпты орап байлайды. Осыдан кейін жіптерді әрбір аяқтың соңына 

қойып, тҧлыпқа қаттырақ жабыстыра тартады, тҥйіндеп байлайды. Бҧл тәсілді 

тауықтар мен балапандарды жинауда пайдаланады.   

2 Тәсіл. Ӛңделген тҧлыптың арқасын астына қаратып жатқызады. Ҧзындығы 

0,7...0,8 м жіптер алады. Майлы қҧйрығында жіпті ілмек тҥрінде байлайды, содан 

соң шабылған аяқ ҧштарын ілгекке салады, жіптің ҧштарымен арқасын 

айналдырып тҧлыпты орап байлайды. Жіптің ҧштарын қанат сҥйектерінің 

арасынан шығарып, жақсылап тартып, кеуденің сҥбелі жағында байлап 

тҥйіндейді. Бҧл әдіспен ірі қҧстардың тҧлыбын жинаған дҧрыс.      
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 Жабайы қҧсты жинау.  Жабайы қанаттылардың тҧлыптарын 

(кресттеп) бір жіппен, аяғын аяғына қойып, тҧмсығымен жинайды.  

Бір жіпке(крестпен) қарабауыр қҧсты, шіл қҧсын, қҧр мен қырғауылды 

жинайды. Ол ҥшін аяқтарын тҧлыпқа жабыстырады, аяқтарын сҥбелі жағының 

ортасынан теседі, инесі бар жіпті тҧлыптың басқа жағынан шығарып, жіптің бір 

басын бастапқы тескен жерде қалдырады. Содан кейін ине мен жіпті тҧлыптың 

астына қарай апарып, аяқтың ҥстіне тастайды, сҥбелі бӛлігінің аяқ жағын тесіп, 

жіпті екінші аяғына тастайды, жіптің ҧштарын тартып байлайды.  

Аяқты аяққа қойып майда жабайы қҧстарды жинайды. Жабайы қҧстың 

бір аяғынан ӛкше буынына жақын орналасқан сҥйегінің бойымен тілім жасайды, 

сол тілімнің ішіне екінші аяғын салады.  

 Тұмсығымен саз балшық қҧстарын жинайды. Ол ҥшін пышақтың ӛткір 

емес жағымен немесе кетпенмен жіліншіктегі аяқ сҥйекерін ҧрып уатады,  содан 

кейін оларды бір бірінен айқастырып, кеуде жақ бӛлігіне жабыстырады, бас пен 

мойынды тҧлыптың оң жақ бӛлігіне қарай жатқызады, инемен қҧс аяғынан тесік 

жасайды да, айқастырылған аяқтарды қатыра сол тесіктің ішінен тҧмсығын 

ӛткізеді.  

Егер жабайы қҧс арық болып тҥссе, оған шырынды әрі жҧмсақ болуы ҥшін 

жинау ҥдерісінен кейін ірі жабайы қҧстың сҥбелі жерін таяқшалар тҥрінде 

туралған, мҧздатылған маймен шипктейді. Шпиктеу ҥдерісін жеңілдету ҥшін 

және тҧлыптың сырт әлпетін дҧрыстау ҥшін ыстық сорпаға немесе 

температурасы 60...70°С суға 3...5 минутқа салып қою керек. Майда жабайы 

қҧстың сҥбелі бӛлігін майдың жҧқа таяқшаларына орап, баумен байлап қояды.  

 

Сур. 4.2. Құс тұлыбын жинаудың 1 және 2 тәсілдері 
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  ҚҦС ПЕН ЖАБАЙЫ ҚАНАТТЫЛАРДАН 

                ЖАСАЛҒАН ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТТАР 
 

Қҧс пен жабайы қҧстардан әр тҥрлі жартылай фабрикаттар даярлайды: 

қҧстың бҥтін тҧлыбы(пісіруге және қуыруға), порциялық, майда кесекті және 

шабылған.   

Бүтін тұлыптарды жоғарыда кӛрсетілген әдістердің бірімен жинайды 

және пісіруге, қуыруға пайдаланады.  

Рагу. Қҧстың тҧлыбын 1 порцияға салмағы 40.50 г-нан 2-3 дана 

кесектерге шабады.  

Палау.  Қҧстың тҧлыбын 1 порцияға салмағы 25 . 30 г 4-5 дана 

кесектерге бӛліп шабады.  

Қҧс пен жабайы қанаттылардың сҥбесінен жасалған жартылай 

фабрикаттар. Жартылай фабрикаттар даярлау ҥшін сҥбені кесіп алып, сҥбесін 

тазалайды. Ӛңделген қҧс немесе жабайы қҧстың тҧлыбын арқасына аяғын ӛзіне 

қаратып жатқызады, жиектеріндегі тері мен ет жҧмсағын кесіп алып тастайды, 

аяқтарын тартып, бӛлшектеуге арналған тақтайға жатқызады. Кеуде 

бҧлшықеттерінен терілерін кесіп алып тастайды. Содан соң тҧлыптың кеуде жақ 

бӛлігін ӛзіне қаратып, кеуде сҥйегінің шығыңқы жерінен ӛткір пышақпен 

сҥйектің бір жақ бӛлігінен бҧлшықетін кеседі, шаңышқы сҥйекті шауып 

тастайды; қаңқасы мен иық сҥйектерін байланыстырушы сіңірлерін кесіп алады 

да, сҥбесін бӛліп алады. Содан соң кеуде сҥйегінің басқа жағындағы бҧлшықетін 

алып, бҧлшықетінен басқа сҥбесін де кесіп алады.  

Алынған сҥбені тазалайды. Ол ҥшін ішкі бҧлшықетті(кіші сҥбе) 

сыртқысынан(ҥлкен сҥбе) бӛліп алады. Кіші сҥбеден сіңірін тартып алады, ал 

жҧмсағын жаншылайды. Ҥлкен сҥбеден шаңышқы-сҥйегін алып тастайды, иық 

сҥйегін ет жҧмсағы мен сіңірлерден тазартады, 3...4 см қалдырып қысқартады, 

сҥйектің қалың тҧсын шауып тастайды(маклачок). Сҥбені мҧздай суға жібітеді, 

ішкі жағын сыртқа қаратып тақтайға қояды да, сыртқы қабықшасын тіліп алып 

тастайды.  Содан соң ҥлкен сҥбені ҧзынша етіп тіліп, сҥбені жазады.  

Табиғи котлеттер. Тазаланған және жазылған сҥйегі бар ҥлкен сҥбенің 

2-3 жерінен сіңірлерін алып тастайды. Кесілген жеріне кіші сҥбені салады, 

ҥлкен сҥбенің шеттерін ортасына қарай кіші сҥбені жабатындай етіп қайырады 

және сопақша пішінге келтіреді(сур. 4.3).  
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1 — кіші сҥбені бӛліп алу; 2 — ҥлкен сҥбеден қабықшасын кесіп 
алу; 3 — жҧмсағын кесу; 4 — кіші сҥбені тазалау; 5 — кіші сҥбені 
ҥлкен сҥбенің ішіне салу; 6 

Ұнтаққа аунатылған котлеттер. Жартылай фабрикаттарды табиғи 

котлетке қалай даярласа, котлеттің осы тҥріне дәл солай даярлайды, содан соң 

льезонға жібітіп, ақ ҧнтаққа аунатады.  

Астаналық(астаналық шницель) құс немесе жабайы құс – ҥлкен сҥбеден 

иық сҥйегін кесіп алады, сҥбені тазалайды және жазады. Содан соң аздап 

жаншылайды, 2-3 жерінен сіңірлерін кесіп алып тастайды, ҥстіне кіші сҥбені 

қойып, ҥлкен филенің шеттерімен сопақша пішінге келтіре отырып жабады, 

льезонға жібітеді, қабығы жоқ қатты бидай нанынан таяқшалап туралған 

ҧнтаққа аунатады.  

Киев котлеттері. Ҥлкен жазылған сҥйегі бар сҥбені аздап жаншылайды, 

сіңірлерін кесіп алады, пайда болған кесілген жерлерге жаншылған кіші сҥбе 

жҧмсақтарын немесе ҥлкен сҥбе кесінділерін салады. Дайындалған сҥбенің 

ортасына шҧжықшаға ҧқсас етіп пішінделген салқын сары май салады, бетін 

қалған кіші сҥбемен жауып, ҥлкен сҥбенің шеттерін орайды.  

Сур. 4.3. Табиғи котлет даярлау: 
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1 — сҥбені жаншылау; 2 —сіңірлерін кесу; 3 —кіші сҥбеден 

сіңірлерін алу; 4 — сары майдың кіші сҥбемен жабылуы; 5 —

котлеттерді пішіндеу; 6 — пішінделген котлеттер   

 

 

Сур. 4.4. Киев котлетін даярлау: 
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Содан соң льезонға жібітіп, ақ ҧнтаққа аунатады, тағы да льезонға салады және 

қайталап ақ ҧнтаққа аунатады да, майы тоңазыған кҥйде сақталуы ҥшін 

қуырғанға дейін тоңазытқыштың ішінде ҧстайды. 

Құс пен жабайы құстың сүбесінен  қою сҥт тҧздығымен немесе бауыр 

фаршымен фарштайды. Бҧл жағдайда дайындалған сҥбенің ортасына  фарш 

салады, бетін кіші сҥбемен жабады, кіші сҥбенің астына тазаланған ҥлкен 

сҥбенің жҧқа жағынан алынған сҥйекті орнатады(жабайы қҧстың сҥбесіне 

аяғынан алынған сҥйекті орнатады); содан соң ҥлкен сҥбенің шеттерін 

қайырады, алмҧрт тәріздес пішін береді, льезонға жібітіп, ақ ҧнтаққа аунатады.  

Фарш даярлау ҥшін қою сҥтті тҧздықтың ішіне ақ саңырауқҧлақ немесе 

қозықҧйрық, тҧз салып араластырады, тҧздық ағып кетпеу ҥшін ішіне шикі 

жҧмыртқа қосады.    

Котлет массасы. Котлет массасын даярлау ҥшін ауылшаруашылық 

қҧсы мен жабайы қҧсты пайдаланылады. Қҧстың тҧлыбынан сҥбе жҧмсағы мен 

аяқтарын, ал жабайы қҧстың(қырғауыл мен шілден басқа) – тек сҥбесін 

пайдаланады. Жҧмсақты сҥйектер мен қабықшалардан тазартады, ішкі 

майларымен бірге ет тартқыштан ӛткізеді, қабықсыз сҥтке не суға жібітілген 

нан, тҧз салып, жақсылап араластырады және ет тартқыштан қайтадан ӛткізеді, 

шайқайды. Котлеттік массаға ҧнтақталған бҧрыш салуға болады.  

Ішкі майды сары маймен немесе маргаринмен алмастыруға болады. Қҧс 

котлеттік массасынан котлеттер, домалатпалар, заразалар, фрикаделькалар және 

т.б. тағамдар дайындайды.  

Котлет және домалатпалар ҥшін котлеттік массаны порциялайды, ақ 

ҧнтаққа аунатады, котлет және домалатпалар пішініне келтіреді. Егер 

домалатпаларды булап пісіретін болса ҧнтаққа аунатпайды.  

Пожарский котлеті ҥшін котлеттік массаны 1 порцияға 3-4 данадан 

бӛліп, мҥсінді ҧнтаққа(майда тӛртбҧрыштар мен таяқшалар) аунатады және 

жҧмыртқа тәріздес сопақша пішінге келтіреді.  

 

 

 ҚҦСТЫҢ ЖӘНЕ ЖАБАЙЫ ҚҦСТЫҢ 

                       СУБӚНІМДЕРІН ӚҢДЕУ 
 

Қҧстың тағамдық субӛнімдерінің ішінен бас, мойын, тарақгҥлдері, 

қанаттар, аяқтары, жҥрек, асқазан, жартылай фабрикат даярлау кезінде шыққан 

терісі мен кесінділері пайдаланылады. Жабайы қҧстың қалдықтарынан тек 

мойындарын пайдаланады, себебі қалған қалдық тҥрлерінің ащы дәмі бар. 

Қҧстың субӛнімдерін ӛңдеуден ӛткізіп, тағамдар даярлауда пайдаланады.  
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        Басты ыстық сумен шарпиды, қалған қауырсындарын шымшып алып 

тастайды, тарақгҥлдерін кесіп алады, кӛздерін алып тастайды, тҧмсығын 

шабады және жуады. Сорпалар пісіруге, сілікпе даярлауға пайдаланылады.  

       Тарақгүлдерінен қабықшасын алып, жуады. Сілікпе, қҧйма қҧйылған 

тарақгҥл дайындауға пайдаланады.  

      Мойынды ыстық сумен шарпиды, қауырсындарын алып тастайды, ҧнмен 

ысқылап, ҥйітеді. Кедірлерінен тазартып, жуады. Бульон, рагу, сілікпелер 

даярлауға пайдаланады.  

       Аяқтарды ыстық сумен шарпиды және ҥйітеді. Аяқтарды ӛңдеу ҥшін 

температурасы 60...65 °С ыстық су беріп тҧратын арнайы машиналар 

пайдаланылады. Аяқтардан терісін сылып алады, тырнақтарын шабады, жуады 

және сорпаларға, сілікпе жасауға пайдаланады. 

    Қанаттарын ҥйітеді, кендір талшықтарынан тазартады және жуады. 

Рагу, сорпа, сілікпе даярлауға пайдаланады.  

 Асқазанды қалың жерлерінің арасымен кеседі, сол қаратып 

ішіндегісінен тазартады, ішкі жағынан қабықшасын шешіп, жақсылап жуады. 

Сорпалар пісіруге, рагу жасауға пайдаланады.  

Бауырдың ӛт қабын абайлап кесіп алады, жуады. Паштет, езбе-сорпа 

даярлауға пайдаланады.  

Жүректі ҧзынынан кесіп, қан ҧйындыларын алып тастайды және 

жуады. 

 
 

   ҚҦС ПЕН ЖАБАЙЫ ҚҦСТАН   

              ДАЯРЛАНҒАН ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТ 

              ӚНІМДЕРІНЕ ҚОЙЫЛАТЫН  

              ТАЛАПТАР ЖӘНЕ ОЛАРДЫҢ   

              САҚТАЛУ МЕРЗІМІ   
 

Қҧс тҧлыптарының беті таза, қауырсын қалдықтарынсыз және кендір 

талшықсыз, шырышсыз, кебу болуы керек, майы ашық сары тҥсті, тҧмсығы 

жылтыр болу керек. Теріде мардымсыз кҥйіктер, ҧзындығы 2 см-ден аспайтын 

2-3-тен кесілген жері де болуы мҥмкін. Тҥсі мен иісі – осы қҧстың тҥріне сәйкес, 

бӛтен иіссіз болуы тиіс. Ет жҧмсағының кҥйі – тығыз, серпінді. Тҧлыпта қан 

қоюлары және ӛт сӛліне малынған жерлері болмауы тиіс.  
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Табиғи котлеттер -  терісіз және сыртқы қабықшасыз, сіңірлері 2-3 

жерден кесілген, иық сҥйегі ет жҧмсағынан тазартылған, ҧзындығы шабылған 

бас жағымен қосқанда 3.4 см, салмағы 5 г шамасында болады. Жартылай 

фабрикаттың қҧрамында кіші сҥбе немесе 1.3 кесек басқа сҥбенің жҧмсағы 

болуы мҥмкін. Сҥбенің пішіні – сопақ, тҥсі – ақшыл қызғылттан қызғылтқа 

дейін, иісі – балғын тауық етіне тән, консистенциясы – тығыз, серпінді болуы 

керек.  

Ұнтаққа аунатылған котлеттер жоғарыда кӛрсетілген табиғи 

котлеттерге қойылатын талаптарға жауап беру керек. Сырты ақ ҧнтақтың 

біртегіс қабатымен қапталуы тиіс, ҧнтақтың ылғалдануына немесе котлеттен 

тҥсіп қалуына жол берілмейді.  

Шабылған котлеттер сопақша – жалпақ пішінді болады, сырты – 

біркелкі ҧнтақпен ӛңделген, жарықсыз, сынған жиектерінсіз болады, 

консистенциясы – жҧмсақ,  иісі – сапасы жоғары ет иісімен сәйкес. Даярланған 

жартылай фабрикаттарды 6 °С-қа дейінгі температурада мҧздатып, 0-ден 4°С 

дейінгі температурада сақтайды. Ӛңделген тҧлыптарды металл жәшіктерге 

немесе жаймаларға салып 48 сағатқа дейін сақтайды, ҧнтаққа аунатылған 

котлеттерді – 24 сағат, ішкі мҥшелер, сорпа жиынтықтары мен сҥйектерді – 12 

сағатқа дейін, шабылған тағамдық бҧйымдарды – 18 сағатқа дейін сақтайды.  

Табиғи котлеттер, ҧнтаққа аунатылған және шабылғадан массадан 

даярланған тағамдық бҧйымдар(котлет, домалатпалар) бҥйірімен бҧрышқа 

қаратып бір қатарға қойып салынады. Киев котлеті мен фаршталған котлетті де 

бір қатарға қояды, бірақ бҥйірімен жатқызбайды. Котлет массасын қаңылтыр 

табаларға 5... 7 см қабатпен салып, салқындатады.  

 

БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАРЫ
1
 

1. Ауылшаруашылық қҧсы қандай тҥрде және кҥйде келіп тҥседі? 
2. Кестеде қҧсты ӛңдеу ретін 4.1 сандарымен белгілеңіз.  

 

Кесте 4.1. Қҧсты ӛңдеу тҥрі және реті  

Ӛңдеу тҥрі  Ӛңдеу реттілігі  
Жинау   

Ҥйіту  
 

Ақтармалау   

Жуу   

Еріту  
 

Бас, мойын, аяқтарын алып тастау  
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3. Жабайы қҧс қандай тҥрде және кҥйде келіп тҥседі? 
4. Ауылшаруашылық қҧсы мен жабайы қҧсты не ҥшін жинау ҥдерісінен 

ӛткізеді? 
5. Қҧс пен жабайы қҧсты жинау әдістерін атап кӛрсетіңіз. 
6. Сҥбені қалай алады? 
7. Сҥбені қалай тазалайды? 
8. Киев котлеті жартылай фабрикат ӛнімін даярлау сызбасын жасаңыз. 
9. Қҧстан котлет массасын қалай даярлайды? 

10.  Котлет массасынан даярланатын жартылай фабрикаттарды атап кӛрсетіңіз.  
11. Қҧстың субӛнімдерін қалай ӛңдейді? 
12. Жабайы қҧсты ӛңдеудің қандай ерекшеліктерін білесіздер? 
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ЖЫЛУЛЫҚ  

АСПАЗДЫҚ  

ӚҢДЕУ  

 

 

 

--------------------------------------------------------------------------  1 

5 Тарау. Жылулық ӛңдеудің әдістері  Тарау 6. 

Сорпалар  Тарау 7. Тҧздықтар Тарау 8. Жармалар, 

бҧршақтылар мен макарон бҧйымдарынан жасалған 

тағамдар мен гарнирлер Тарау 9. Кӛкӛністер мен 

саңырауқҧлақтардан жасалған тағамдар мен 

гарнирлер Тарау 10. Балықтан жасалған тағамдар 

Тарау 11. Ет пен теңіз ӛнімдерінен жасалған тағамдар 

Тарау 12. Ауылшаруашылық қҧсы мен жабайы 

қанаттылардан жасалған тағамдар Тарау 13. 

Жҧмыртқадан жасалған тағамдар Тарау 14. Сҥзбеден 

жасалған тағамдар Тарау 15. Салқын тағамдар мен 

дәмтатымдар Тарау 16. Тәтті тағамдар Тарау 17. 

Сусындар  

Тарау 18. Негізгі диеталық(емдәмдік) тамақтану 

Тарау 19. Ҧннан жасалған тағамдық бҧйымдар  

______________________  __________________________ А 
 

 

II 

бөлім 

 б 
 

РАЗДЕЛ 
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АЗЫҚ-ТҤЛІКТІ ЖЫЛУЛЫҚ АСПАЗДЫҚ 

ӚҢДЕУ ТӘСІЛДЕРІ 

 
 

5.1. ЖЫЛУЛЫҚ ӚҢДЕУДІҢ МАҢЫЗЫ  

Азық- тҥліктердің қомақты бӛлігін тамаққа қолдану алдында жылулық 

ӛңдеуден ӛткізеді.  

Жылулық ӛңдеудің нәтижесінде ӛнімдер жҧмсарады және жағымды дәм, иіс, 

сыртқы кӛрініске ие болады. Бҧл асқорыту сӛлдерінің кӛп бӛлінуін қамтамасыз 

етеді, олар жылулық ӛңдеу кезінде жҧмсартылған азық-тҥліктерді 

дымқылдандырып, тағамның игерілуін жоғарылатады.  

Жылулық ӛңдеу тағамды залалсыздандырады, себебі, биік температурада 

микроағзалар жойылады және зиян заттар – токсиндер жойылады.  

Жылулық ӛңдеу кезінде ӛнімдердің ішінде кҥрделі физикалық – химиялық 

процесстер жҥріп жатады – ақуыздың табиғисыздануы, крахмалдың клейстер 

тҥзуі, қанттың карамелденуі және т.б. Тағамдарды дайындау технологиялық 

ҥдерісін сақтаған жағдайда майлар ериді, тағамға жағымды иіс пен дәм беріп 

тҧратын жаңа заттар тҥзіледі.  

Жылулық ӛңдеу ҥдерісін дҧрыс жҥргізбеу дәмі, иісі жағымсыз заттардың 

тҥзілуіне әкеп соғып, тағамның адам ағзасымен нашар игерілуімен жалғасуы 

мҥмкін. Жылулық ӛңдеу кезінде орынсыз қҧбылыстар орын алуы мҥмкін – 

тҥстің ӛзгеруі, дәрумендердің кҥйреуі, ӛнімнің ерігіш ақуыздардан, минералдық 

және ароматикалық заттардан айырылуы, азық- тҥліктер салмағының азайып 

кетуі.  

Аспаздың негізгі міндеті:  

 

■ жылулық ӛңдеу кезінде жҥретін физикалық-химиялық ҥдерістерді 

зерделеу;  

■ азық – тҥліктерді ӛңдеу тәртібі мен уақытын қатаң сақтау;  

■ тағамның жоғары сапасын қамтамасыз ететін технологиялық 

амалдарды тиімді пайдалану;   
 

Жылулық ӛңдеудің барлық тҥрлері негізгі, қосалқы және қҧрамдасқан 

болып бӛлінеді.  

 

 

 5 тарау 
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5.2. ЖЫЛУЛЫҚ ӚҢДЕУДІҢ НЕГІЗГІ 

       ТӘСІЛДЕРІ 
 

 

Пісіру. Пісіруді азық-тҥлікті сҧйықтықта немесе су буына қаныққан 

ортада жылыту деп тҥсінеді. Су және бу ӛздері арқылы жылуды азық-тҥлікке 

ӛткізетін жылу тасымалдаушы рӛлін атқарады. Пісіру ҧзақтығы ортаның 

температурасы мен азық-тҥліктің қасиеттеріне байланысты болады. Пісіру 

температурасы қаншалықты жоғарылған сайын ӛнім соншалықты тез аспаздық 

дайындығына жетеді.  

Азық-тҥлікті ашық және жабық ыдыстарда пісіреді – плита 

қазандарында; буға пісіретін, электр желісі арқылы пісіретін қазандарда; 

сонымен қатар, буға пісіруші шкафтарда, автоклавтарда, вакуумдық 

қҧрылғыларда пісіреді.  

Азық-тҥлікті ашық ыдыста пісіру 98...100°С температурада, ал ауа 

кірмейтіндей жабық ыдыста 110 °С-тан жоғары температурада жҥреді.  

Негізгі тәсілмен пісіру. Бҧл тәсілде азық-тҥлік толығымен сҧйықтықтың 

ішінде пісіріледі(су, сҥт, сорпа, шәрбат, қайнатпа). Сҧйықтық қайнағанға дейін 

ҥдеріс қатты отта жабық ыдыста жҥзеге асады, қайнағаннан кейін жылуды 

бәсеңдетіп, пісіруді жай отта жай қайнау жағдайында азық-тҥліктің толық 

дайын болғанына дейін жалғастырады.  

Тым қатты қайнатуға болмайды, себебі бҧл майлардың майғындануына, 

сҧйықтықтың тез буланып кетуіне және азық- тҥлік пішінінің зақымдалуына 

алып келеді.  

Пісуі қиын азық-тҥліктерді пісіру ҥшін автоклавтар пайдаланылады, 

олардың ішінде жоғары қысым пайда болады, ал пісу температурасы ондай 

жағдайда 110.130 °С-қа дейін жетеді. Бҧл тәсіл пісіру уақытын жылдамдатады, 

алайда азық – тҥліктің тағамдық қҧндылығын тӛмендетеді. Пісіруді 100 °С-тан 

тӛмен температурада тағамдық қҧндылықтарын сақтап пісіруге болады.  

Тӛмен температурада пісіру ҥшін сулы жылытқыш немесе мармит 

қолданылады, азық-тҥліктер салынған ыдыс қайнап тҧрған суға салынады. 

Қайнаусыз пісіру температурасы 90 °С дейін барады(льезон сҥт пен 

жҧмыртқадан даярланады).  

Буға пісіру. Бҧл әдісте азық-тҥлікті бу конвектоматына, буға пісіру 

шкафына немесе электрлі буғапісіргішке, немесе суы бар ыдысқа су астары суға 
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тимейтіндей етіп торға салып, қақпағын жабу арқылы пісіреді. Пісу ҥдерісі 

судың қайнауынан пайда болған будың кҥшімен жҥзеге асады.  

Пісірудің осы тәсілінде қоректік заттар мен азық-тҥліктің пішіні жақсы 

сақталады. Кӛбіне бҧл тәсілді диеталық тамақтануға арналған тағамдар пісіру 

кезінде пайдаланады.  

Суға булау (бӛктіру). Бҧл азық-тҥліктерді аз мӛлшердегі 

сҧйықтықта(су, сҥт, сорпа, қайнатпа) немесе ӛз шырынында пісіру тәсілі. 

Жылулық ӛңдеудің бҧл тҥрін негізінен ылғалыдылығы жоғары азық-тҥліктерді 

ӛңдеу кезінде пайдаланады. Азық- тҥліктің ҥстінен оның кӛлемінің 
1
/3   бӛлігін 

қҧрайтын сҧйықтық қҧяды және қақпағын жауып қыздырады. Мҧндай жағдайда 

ӛнімнің асты жағы суда, ал ҥстіңгі жағы бу атмосферасында пісіп жатады.  

Кейбір азық-тҥліктерді сҧйықтықсыз, жылытқан кезде ӛзі бӛлетін 

шырынында бӛктіреді. Мҧнда еритін заттар суға азырақ ӛтеді. Азық-тҥліктерді 

90...95 °С температурада майға да бӛктіруге болады. Мҧндай тәсіл гарнирлер 

мен салқын тағамдар дайындау кезінде пайдаланылады.  

       Қуыру. Бҧл азық-тҥліктердің тікелей майға немесе майсыз жылумен 

әрекеттесіп, сыртында спецификалық қуырылған қабықша пайда болатын әдіс, 

қабықша азық-тҥлік қҧрамындағы органикалық заттардың ыдырап, жаңа 

заттардың тҥзілуі нәтижесінде пайда болады. Қуыру кезінде азық-тҥліктер бу 

тҥрінде ҧшып кететін ылғалының бір бӛлігін жоғалтады, сол себепті пісіргенге 

қарағанда биігірек тағамдық заттар концентрациясын сақтайды.  

 Қуыру кезінде май ӛте маңызды рӛл атқарады. Ол ӛнімді кҥюден 

сақтайды, біркелкі жылуын қамтамасыз етеді, тағамның дәмін жақсартып, 

қҧнарылылығын жоғарылатады.  

 Қуыруды келесі тҥрлерге бӛледі: Қуыруға арналған бетте аз мӛлшердегі 

маймен(негізгі әдіс); қуыру шкафында; кӛп мӛлшердегі майға(фритюрде); ашық 

отқа; инфрақызыл сәуле алаңында (ИҚ жылыту) және жиілігі биік тогы бар 

шкафтарда қуыру.  

 Негізгі тәсілмен қуыру. Бҧл ӛнімді аз мӛлшердегі майға(ӛнім 

салмағының 5.10%) 140.150 °С темпераутарда қуыруға арналған бетте, табада 

немесе қаңылтыр табада қуыру.  Бҧл тәсілде плитаға қойылатын ыдыстың 

ішінде майды 150... 170°С температураға дейін қыздырады, оның ішіне азық 

тҥліктерді салып, қызыл қабықша пайда болғанға дейін барлық жақтарын 

аударып қуырады. Азық-тҥліктер толықтай дайын болуы ҥшін оларды қуыру 

шкафына салады. Жылу майдан азық-тҥліктерге жылу ӛткізгіштік қасиеттерінің 

арқасында ӛтеді.  

Қуыруға шойын табалар мен қалыңдығы 5 мм-ден кем емес қуыру 

қазандықтары ең жақсы ыдыс болып табылады. Олардың ішінде жылу жақсы 

сақталады, сол себепті онда азық-тҥліктің кҥйуі және қуыру бетіне жабысып 
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қалуы орын алмайды. Сонымен қатар, кҥйуге қарсы қабаты бар бар қаңылтыр 

табалар мен ыдыстар пайдаланады.  

Қуыру шкафында қуыру. Бҧл ӛнімді аз мӛлшердегі майда 150.270 °С 

температурада қуыру шкафында қуыру ҥдерісі. Азық-тҥлік асты жағынан 

жылудың жіберілуінен, ал тӛбесінен - шкафтың ыстық қабырғаларынан 

бӛлінетін инфрақызыл радиациядан, ыстық ауаның  айналымынан жылиды. 

Алайда мҧнда қуырылған қызыл қабықшаның тҥзілу ҥдерісі негізгі тәсілмен 

қуыру ҥдерісіне қарағанда жайырақ жҥреді, нәтижесінде азық-тҥліктер біркелкі 

жылулық ӛңдеуден ӛтеді. Қызғылт тартқан қабықшаның болуы және дайын 

астың шырындылығын арттыру ҥшін қуыру ҥдерісі уақытында азық-тҥлікті 

араластырады, аударады, бетіне май қҧяды, жҧмыртқа не қаймақ жағады.  

Ҧнды бҧйымдарды қуыру шкафтарында қуыруды пісіру(выпекание) деп атайды.  

Кӛп мӛлшердегі майға қуыру (фритюрде қуыру). Бҧл 160.180 °С 

температураға дейін алдын ала ысытылған кӛп мӛлшердегі майға қуыру. Бҧл 

кезде азық-тҥліктің сыртқы қабатында бір уақытта барлық жағынан қызыл 

қуырылған қабықшаның тҥзілуі жҥреді. Жылытылған ортадан жылу ӛнімге 

жылуӛткізгіштік пен конвекцияның әсерінен ӛтеді. Бір уақытта ыдысқа енгізіліп 

жатқан азық-тҥліктерге майды 4-6 есе кӛбірек қолданады. Ӛнімді терең 

ыдыста(фритюр ыдысы, электр табасы) 1.5 минуттың кӛлемінде қуырады. 

Қуыру ҥдерісі уақытында тағамның ішіндегі температура 100 °С дейін барады 

және кӛбіне тағамның толық аспаздық дайындыққа жетуіне және 

микроағзалардың жойылуына жеткіліксіз болады. Сол себепті тағамдарды 

қуырғаннан кейін біраз уақытқа қуыру шкафына салады. Кейде азық – тҥлікті 

майға жартылай салады немесе  ӛнімнің  ½   кӛлеміне(жарты фритюрде) 

қуырады. 

Майсыз қуыру (қуыруға арналған бетке май жақпай). Бҧл тәсіл сҧйық 

қамырдан жасалған қҧймақ қуыруға арналған табада жасалтын тағамдар(май 

қуыру кезінде шығып кетеді), арнайы қҧйындылардан жасалған және беті 

кҥймейтін тағамдар  даярлау кезінде пайдаланылады.  

 Ашық отта қуыру. Ӛнімді  май жағылған металл ӛзекшеге(шпажка) 

салады және металл торға қояды. Шпажканы немесе торды қыздырылған кӛмір 

немесе арнайы аппараттардағы электраоралымдарға (электрогриль) жаяды және 

қуырады. Ӛнімнің бірелкі қуырылуы ҥшін шпажканы жай айналдырады, ал 

торда орналасқан ӛнімді басқа бетіне аударады. Қуырылу сәулелі жылудың 

арқасында жҥзеге асады. Жылу кӛздеріне ағаш кӛмірі, кварцты электр шамы 

және электрлік орамасы жатады.  
Инфрақызыл сәуле алаңында қуыру (ИҚ жылыту). Электрогрильдегі 

азық-тҥліктерінің қуырылуы электржылытқыш элементтердің инфрақызыл 

сәулелерімен жҥзеге асырылады. Бҧл кезде ИҚ – алаңның жылуы салыстырмалы 

тҥрде ӛнімге терең енеді, қызыл қуырылған қабықша тезірек тҥзіледі, тағамның 
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шырындылығы жақсы сақталады, нәтижесінде сапасы жоғары дайын тағам 

алынады.  

Жиілігі жоғары токқа қуыру ерекше орынға ие, себебі онда 

жылутасымалдаушысы болмайды, азық-тҥліктің ішінде жылу электр қуатының 

жылуға айналуының нәтижесінде жҥзеге асады. Жылулық ӛңдеудің ҧзақтығы 

ӛнімнің бірелкі барынша ең жоғары температураға дейін жылуының 

нәтижесінде қысқарады. Азық-тҥліктің бетінде қуырылған қызыл қабықша 

тҥзілмейді.  

Қазіргі таңда жылулық ӛңдеуді жҥзеге асыруға арналған бу 

конвектоматтары бар, олар тағам даярлаудың ҥштен кӛп режимдерін іске 

асырады: буға пісіру, конвектілік қуыру, қҧрамдас пісіру, ҧннан жасалған  

бҧйымдар пісіру, сонымен қатар, автоматтық режимде тоңазытылған азық-

тҥліктерді ерітуді жҥзеге асырады.  

 

 

5.3. ЖЫЛУЛЫҚ ӚҢДЕУДІҢ    ҚҦРАМДАСТЫРЫЛҒАН   

       ӘДІСТЕРІ 

 
 

Жылулық ӛңдеудің қҧрамдастырылған әдістеріне бҧқтыру, пешке 

пісіру, пісіргеннен соң қуыру, қуырып бҧқтыру(брезирование) жатады.  

Бұқтыру – бҧл алдын ала қуырылған азық-тҥлікті кішкене сорпаға 

немесе тҧздыққа дәмдеуіш, ароматикалық астатымдар мен дәмдеуіштер қосып 

пісіру әдісі. Азық-тҥліктерді ерекше дәм беру ҥшін және қатты ӛнімдерді 

жҧмсарту ҥшін жабық ыдыста пісіреді.  

  Пешке пісіру – бҧл азық-тҥліктер мен жартылай фабрикаттарды дайын 

болып, сыртында қуырылған қызыл қабықшаның пайда болуына дейінгі 

жылулық ӛңдеу әдісі. Ӛңдеуді бастамас бҧрын азық-тҥліктерді алдын ала 

пісіреді, суға булайды немесе қуырады. Пеште пісіру кезінде ӛнімдерді май 

жағылған және кепкен нан ҧнтағы себілген қаңылтыр таба, таба және пісірмеге 

арналған қалыпта даярлайды. Шикі азық-тҥліктерді пешке пісіруге 

болады.(жҧмыртқа, сҥзбе, балық). Ӛнімдерді пешке пісіру 240...250°С 

температурада жҥзеге асырылады.  

Пісіргеннен соң қуыру әдісі азық-тҥлік немесе ӛнім тым жҧмсақ 

болғанда, оны бірден қуыруға болмайтын кезде немесе керісінше тым қатты 

және бірден қуырғанда немесе бҧқтырғанда дайын болмайтын жағдайда 

пайдаланылады. Әдісті диеталық тамақтануда кеңінен қолданады.  
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Қуырып бұқтыру(брезирование) – бҧл алдын ала қуырылған ӛнімді 

қуыру шкафында сорпамен немесе маймен булап пісіру әдісі. Қуырып 

бҧқтырылған ет жай бҧқтырылған етке қарағанда шырынды болып келеді.  

Қуырып бҧқтыру ҥдерісінен кейін сҧйықтығын тӛгіп тастауға болады, 

ал ӛнімнің бетіне қуырып бҧқтырудан қалған майды қҧйып, қуыру шкафында 

пісіріп алуға болады, сонда ӛнімнің сырты жылтырап тҧрады.  

 

5.4. ЖЫЛУЛЫҚ ӚҢДЕУДІҢ ҚОСАЛҚЫ ӘДІСТЕРІ 

Қосалқы әдістерге пассерлеу, ҥйіту, ыстық сумен шарпу, тағамды белгілі 

температурада ҧстау (термостатирование) жатады.  

Пассерлеу – бҧл азық-тҥліктерді дайын немесе жартылай дайын болғанға 

дейін 15.20% май қосып, 120 °С дейінгі температурада қуырылған қызыл 

қабықшаның тҥзілуінсіз жайлап қуыру әдісі.  

Тамырсабақтыларды, пияз, қызанақ, ҧн және кейбір жармаларды(кҥріш, 

арпа) пассерлейді. Пассерлеу эфир майлары мен бояуыш заттарды, А және С 

дәрумендерін сақтайды, ал олар майға ӛтіп оған тҥс пен иіс беріп тҧрады, дәм 

сапасын жақсартады, ӛнімнің ӛз пішінін сақтауына жәрдемдеседі.  

Ҧн мен жармаларды жабысқақтығын азайту ҥшін маймен және майсыз 

пассерлейді.  

Үйіту – бҧл ӛңдеу кезінде торайлар, қҧстар, субӛнімдердің тҧлыптарының 

бетінен жҥні мен талшықтарын жою ҥдерісі.  

Ыстық сумен шарпу(бланширование)(второе значение ошпаривание) – азық 

– тҥліктердің ҥстінен 1.5 минуттың кӛлемінде ыстық су қҧяды. Ӛнімді 

тазалауды жеңілдету, ащы дәмін жою, қараюынан сақтау ҥшін жҥзеге 

асырылады.  

Белігілі температурада ұстау(термостатирование) —  тағамдарды тарату 

және тасымалдау кезінде қажетті температураны бірқалыпты ҧстау ҥдерісі.  

 

 

 

 

 

 

 

5.5.  ЖЫЛУЛЫҚ ӚҢДЕУ ҤДЕРІСІ   

        КЕЗІНДЕ ТАҒАМДЫҚ ЗАТТАРДЫҢ   

        ӚЗГЕРУІ  
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Жылулық ӛңдеу кезінде азық-тҥліктердің тағамдық қҧныдылығы мен 

адам ағзасымен игерілу ерекшеліктері ӛзгеріске ҧшырайды. Бҧл азық-

тҥліктердегі ақуыздар, майлар, кӛмірсулар, дәрумендер, минералдық және 

экстрактілік заттардың ӛзгеруінің нәтижесінде болады.  

Ақуыздар. 70 °С-тан жоғары температурада ақуыздар жиырылады, олар 

ылғалды ҧстау қабілетінен айырылады, осыған байланысты жылулық ӛңдеуден 

кейін ет пен балықтың салмағы кішірейеді. Суда еритін және тҧзда еритін ақуыз 

тҥрлері(альбумин, глобулин) ҥлпек тҥрінде жиырылып, сорпа немесе 

қайнатпаның бетінде кӛбік тҥрінде жиналады.  

Ет пен балықтың қҧрамындағы ақуыздар сілікпе тәріздес масса тҥрінде 

тығыздалып, сҧйықтық шығарады. Жиырылған ақуыздардың тығыздығы 

температураға байланысты: жылулық ӛңдеу кезіндегі температура биік болған 

сайын ақуыз қаттырақ тығыздалады. Ақуыздарды ҧзақ жылытқанда, олардың 

игерілуі тӛмендейді.  

Қҧрамында ақуыздары бар азық-тҥліктерді ӛз қажеттілігінен ҧзақ 

пісіруге болады.  

Майлар.  Ет және балық ӛнімдерін пісіру кезінде май еріген кҥйде 

сорпада қалқып жҥреді. Қайнау процесінде май майда май дӛңгелекшелеріне 

ыдырайды. Қатты қайнату кезінде қышқылдар мен тҧздың әсерінен ыдыраған 

май глицерин мен майлы қышқылдарға бӛлініп кетеді де, сорпаға жағымсыз иіс 

пен дәм беріп, оны бҧлыңғыр етеді. Сондықтан тағамды жай отта қайнатып, 

белгілі бір уақыт аралығында сорпаның бетіндегі майын алып  тҧрған дҧрыс.  

Қуыру кезінде майдағы ӛзгерістер тереңірек болады. 180 °С-тан жоғары 

температурада май ыдырайды,ол кезде азық-тҥліктердің дәмдік сапасын 

зақымдайтын заттар тҥзіледі (тҥтін тҥзілуі). 

Май судың буға айналуынан біртіндеп шашырайды, су 

майлары(маргарин), ылғалдандырылған азық-тҥліктерде (балық, ет, картоп) 

болады.  

Фритюрде қуыру кезінде биік температураның әсерінен май қуырылып 

жатқан ӛнімнің бӛлшектерімен қоқымдалады, сондықтан салқын аймағы бар 

фритюрлеуіштерді пайдаланған жӛн.  

Кӛмірсулар. Ӛсімдік азық-тҥліктерінде кӛмірсулар болады – қант, 

крахмал, жасҧнық, жартылай жасҧнық.  

Жылулық ӛңдеу кезінде қант гидролизацияланып, мелонид тҥзу 

реакциясына тҥсіп, карамелденуі мҥмкін.   

Жидек, жемістерде болатын, компот, кисель пісіргенде салынатын қант 

қышқылдардың әсерінен инверсияға ҧшырайды – яғни глюкоза мен фруктозаға 

бӛлініп кетеді.  
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150... 160 °С температураға дейін жылытқан кезде қара тҥске боялған 

заттар тҥзіп, ыдырайды. Бҧл ҥдеріс карамельдену деп аталады.  

Крахмал ӛнімді 100 °С температураға дейін аздап су қосып жылытқанда 

клейстерленеді. Клейстерлену ҥдерісі 55...60°С температурада басталып, 

температураны кӛтерген сайын тезірек жҥреді. Бҧл ҥдеріс ӛнімнің ӛзінің 

қҧрамындағы судың есебінен жҥзеге асуы мҥмкін(ҧннан жасалған тағам пісірген 

кезде).  

Крахмалды 110°С температурада сусыз жылыту кезінде декстриндер 

тҥзіледі. Декстринделу(ажырау) пісіріліп жатқан аспаздық бҧйымның бетінде 

қабықша пайда болған кезде жҥреді, сонымен қатар ҧн, жарманы пассерлеген 

кезде де болатын қҧбылыс.  

Протопектин ӛсімдік тағамының жасушаларын бір-біріне берік қаңқа 

етіп жалғайды. Жылулық ӛңдеу кезінде протопектин ыстық суда еритін 

пектинге айналады да, нәтижесінде азық-тҥліктер жҧмсарады. Ҥдеріс пісіру 

температурасын кӛтерген кезде тездетеді және әр тҥрлі ӛнімдердегі 

протопектиннің тҧрақтылығына байланысты болады.  

Жасұнық жылулық ӛңдеу кезінде қатты ӛзгеріске ҧшырамайды.  

Дәрумендер. Суда еритін РР және В тобының дәрумендері жылулық 

ӛңдеу кезінде, әсіресе қышқылды ортада, жылулық ӛңдеу кезінде орнықты, 

бірақ қайнатпаға ӛтеді. Кӛп жағдайда С дәрумені кҥйрейді. Ол сҧйықтықта еріп 

кетеді, ауа оттегісінен қышқылданады. С дәруменінің кҥйреуіне ӛнімдерді ашық 

ыдыста пісіру, жылулық ӛңдеудің ҧзақтығын ҧлғайту әсер етеді. Қышқылды 

ортада С дәрумені орнықты, сондықтан ӛнімнің тез пісуіне әсер ету ҥшін ас 

содасын пайдалануға болмайды.  

Майда еритін А, D, Е және К дәрумендері жылулық ӛңдеу кезінде 

жақсы сақталады. Сәбізді пассерлеу оның дәрумендік белсеңділігін 

тӛмендетпейді, керісінше, майда еріген сәбіз каротині А дәруменіне оңайырақ 

ӛтеді.  

Минералдық заттар. Жылулық ӛңдеу кезінде олар біртіндеп 

қайнатпаға ӛтеді.  

Экстрактілік заттар. Олар ыстық суда ериді және сорпаға дәм, иіс 

беріп тҧрады, асқорыту ҥдерісін, астың игерілуін  жақсартады. 

Бояуыш қасиеті бар заттар жылулық ӛңдеу кезінде ӛзгереді. Жасыл 

тҥсті кӛкӛністердің қҧрамындағы хлорофилл қҧба тҥсті заттар тҥзілген кезде 

кҥйрейді. Ақ тҥске боялған кӛкӛністер жаңа бояғыш зат флавондардың 

тҥзілуінің нәтижесінде ақсары тҥсті болып ӛзгереді.  

Шие, қарақат, алхорының антоциандары жылулық ӛңдеуге ӛте 

орнықты. Қызылша антоциандары қҧба тҥске боялады. Қызылшаның тҥсін 
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сақтау ҥшін қышқылды ортаға енгізеді. Еттің бояуыш заты – миоглобулин тҥсін 

қызылдан сҧрға ӛзгертеді. Сәбіз бен қызанақ каротині жылулық ӛңдеуде 

орнықты.  

  

 

 

БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАРЫ 
1 11

 

1. Азық тҥліктерді ӛңдеудің маңызы қандай? 
2. Пісіру дегеніміз не? 
3. Пісірудің қандай тҥрлерін білесіздер? 
4. Қуыру деген не? 
5. Қуырудың қандай тҥрлерін білесіздер? 
6. Ӛңдеудің қҧрамдас әдістерін қалай тҥсінесіздер? 
7. Пассерлеудің маңызы қандай? 
8. Жылулық ӛңдеудің қосалқы тҥрлерін атап кӛрсетіңіздер. 

11. Жылулық ӛңдеу кезінде С дәруменіне не болады? 
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6 тарау  
 

 

  СОРПАЛАР  

 6.1. СОРПАЛАР ЖАЙЛЫ ЖАЛПЫ МАҒЛҦМАТ  

 Сорпалар тҥскі ас мәзіріне бірінші сҧйық тағам ретінде кіреді. Олардың 

негізгі маңыздылығы – тәбет ашу және ағзаны сҧйықтықпен толықтыру( 

15...25% ағзаға судың қажеттілігі).  

 Сорпа дегеніміз қҧрамында сҧйық бӛлігі – негізі және қатты – гарнирден 

тҧратын сҧйық тағамдар. Сҧйық негізі – ол сорпа, кӛкӛністер мен жармалардан, 

саңырауқҧлақтардан, сҥттерден, нан квасынан даярланған қайнатпалар.  

 Гарнир ретінде алуан тҥрлі азық-тҥліктер пайдаланылады: кӛкӛністер, 

жармалар, макарон және бҧршақты тағамдар, балық, ет, қҧс, саңырауқҧлақтар. 

Сорпаның қатты бӛлігінде ақуыздар, майлар, кӛмірсулар, минералдық заттар, 

дәрумендер бар.  

 Сҧйық негіздің қҧнарлылығы мардымсыз, бірақ сорпалардың қҧрамында 

қатты негіздің (гарнир) болуының арқасында сорпалар биік тағамдық 

қҧндылыққа ие. Сорпалар тҥскі астың бӛлінбейтін бӛлшегі ретінде дәмді, 

қҧнарлы, алуан тҥрлі және сырт келбеті жағымды болуы тиіс.  

 Сорпа тҥрлері ӛте кӛп.  

 Сорпаларды классификациялайды:  

 ҧсыну температурасына қарай – ыстық және салқын; ыстық сорпаларды  75 

°С-тан тӛмен емес температурада ҧсынады, ал салқын сорпаларды - 14 °С-та 

ҧсынады.  

 даярлау әдісіне қарай – дәмдеуішті, мӛлдір, езбе тәріздес және әр тҥрлі 

болып бӛлінеді;  
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 сҧйық негізі бойынша – бульонда даярланған сорпалар, кӛкӛніс және 

жарма қайнатпаларында, сҥтте, нан квасында, жеміс-жидек қайнатпасында, 

қышқыл сҥт ӛнімдерінде қайнатылған сорпалар;  

 Ыстық сорпаларды сорпа цехінде, ал салқындарды – салқын цехте 

даярлайды. Сорпаларды стационарлық немесе плиталық қазандарда, 

кәстрӛлдерде, сорпа табақтарында, қыш ыдыстарда даярлайды. Сонымен қатар, 

сорпа даярлау кезінде кӛптеген ыдыстар мен қҧрылғылар пайдаланылады: 

табалар, сотейниктер, қаңылтыр табалар, кәкпір, елек, елеуіш, ожаулар, асауыш, 

таңбаланған тақтайлар, пышақтар. Аспаздың жҧмыс орнында ҥстел таразысы, 

бӛлшектеу тақтайы, пышақ, дәмдеуіштер мен дайындалған азық-тҥліктер: тҧзды 

қиярлар, пассерленген кӛкӛністер, аскӛк және т.б. орналастырылатын шынылы 

шкаф (горка) болу керек.  

 Ыстық цехте жҧмыс жасау кезінде еңбек қауіпсіздігі талаптарын сақтаған 

абзал. Қайғылы жағдайларды алдын алу мақсатында жҧмысшылар жылулық 

және механикалық қҧрылғыларды пайдалану ережелерімен танысу керек, 

сонымен қатар ӛндіріс жетекшісінің нҧсқаулық сабақтарынан ӛтуі керек. 

Қҧрылғылар орналасқан жерлерде, оларды пайдалану ережелерін іліп қояды. Газ 

қҧрылғыларымен жҧмыс жасайтын қызметкерлер арнайы техминимумды ӛтуі 

керек.  

 Қысым астында жҧмыс жасайтын қҧрылғыларың арматурасы дҧрыс емес 

болса, пайдалануға тыйым салынады.  

 Плитаның беті тегіс, бірбеткей, саңылауларсыз және қылаусыз болуы 

керек. Плита ҥстіне қойылатын қазандардың қақпағын тағам пісіру кезінде ӛзіне 

қаратып ашу керек, ал азық-тҥліктерді ӛзінен қарама-қарсы бағытта салу керек.  

 Плита ҥстіне арналған қазандардың тҧтқалары берік орнатылған болуы 

керек. Салмағы 15 кг-нан асатын қазандарды плитадан тек екі адам болып алуға 

болады, салмағы 20 кг дайын бҧйымдарды тек арбамен тасымалдауға болады.  

 Ӛндірістік бӛлменің ішінде еден тҥзу, қатпарларсыз, тайғанақсыз болуы 

тиіс.  

 

 

6.2. БУЛЬОНДАРДЫ ДАЯРЛАУ 

 

Бульон – суда ет, сҥйек, қҧс, балықты пісіру кезінде алынған қайнатпа. 

Бульонға азық-тҥліктерден экстрактілік заттар, ақуыздар, майлар, минералдық 
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және ароматикалық заттар ӛтеді. Бульонның дәмдік сапасы ондағы су мен азық-

тҥліктердің ҥлесіне, олардың ҧсақталу дәрежесіне, пісіру ҧзақтығына 

байланысты болады.  

Еритін заттардың ҥлесіне байланысты кәдімгі және қҧнарлы бульондар 

даярлайды. Кәдімгі бульон даярлау ҥшін 1 кг ӛнімге 4 л су қҧяды, ал қҧнарлы 

бульон ҥшін – 1,25 л қҧйылады. Кӛбіне аспаздар қҧнарлы бульон пісіруге кеңес 

береді, себебі ол отын мен даярлау уақытын ҥнемдейді, сыйымдылығы сақтауға 

ыңғайлы кішірек ыдыс пайдалануға мҥмкіндік береді.  1 кг ӛнімнен 1 л қҧнарлы 

бульон шығу керек. Ары қарай кәдімгі бульон алу ҥшін 1 л қҧнарлы бульонды 

3...4 л ыстық қайнаған сумен араластырады.  

Ӛнімдерді салу нормалары мен даярлау технологиясын дҧрыс сақтау 

бульонның жоғары сапалы болуына кепіл береді, ал оған сорпалардың дәмдік 

және ароматикалық сапасы тікелей байланысты.  

Бульон пісіруші ҥшін бульон текшелерін пайдалануға болады: 1 порция 

сорпаға(500 г) 2 текше(8 г).   

Сүйектен жасалған бульон. Бульонның бҧл тҥрін даярлау ҥшін 

ӛңделген сиыр, шошқа, қой етінің жілік, жамбас, тӛс, омыртқа және сегізкӛз 

сҥйектерін пайдаланады.  

Тағамдық сҥйектерді тағамдық заттары жақсы шығу ҥшін майдалайды 

және жуады. Сиырдың және шошқаның тӛс сҥйегін бульонның тҥсі мен сыртқы 

кӛрінісі әдемі болу ҥшін қуыру шкафында қуырып алады.  

Дайындалған сҥйектерді қазанға салып, ҥстінен мҧздай су қҧяды, қатты 

отта қайнауға дейін жеткізеді. Бульон қайнаған кезде бетіндегі кӛбікті келесі 

пісіру ҥдерісі кезінде ыдырап бульонның сырт әлпетін бҧзбас ҥшін алып 

тастайды. Осыдан кейін бульонды жай отта жабық қақпақпен пісіреді. Пісіру 

кезінде белгілі бір уақыт аралығында артық майын алып тастап отырады, 

алмаған жағдайда май ыдырап тәуелсіз майлы қышқылдар тҥзеді, ал бульон 

бҧлдыр тҥсті және дәмі жағымсыз болады.  

Сиыр сҥйегінен жасалған бульонды пісіру ҧзақтығы 3, 5.4 сағат, шошқа 

және қой сҥйектерініңкі – 2.3 сағат. Одан ҧзақ қайнтақан жағдайда бульонның 

дәмдік кӛрсеткіштері мен ароматикалық қасиеттері нашарлайды. Пісіру 

ҥдерісінің аяқталуына 30.40 минут қалған кезде піскен тамырсабақтылар мен 

пияз, иістендіру ҥшін – татымды кӛкӛніс сабақтарын, тҥйінге байлап салады. 

Дайын бульонды сҥзгіден ӛткізеді.  

Ет пен сүйектен жасалған бульон. Мҧндай бульонды даярлау ҥшін 

1,5.2 кг тӛс, жауырын және жауырынасты бӛліктің, жиектің сҥйегі мен еті 

пайдаланылады.  
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Сҥйектердің ҥстіне мҧздай су қҧяды, қайнауға дейін жеткізеді және жай 

отта 2.3 сағат пісіреді, содан кейін етті салып, тез қайнауға дейін жеткізеді де, 

артық майларын сҥзіп алады. Етті пісіру ҧзақытығы 1,5...2 сағат. Пісіру 

ҥдерісінің аяқталуына 30...40 минут қалған кезде аздап пісірілген тамырсабақтар 

мен пияздар, татымды кӛкӛністердің тҥйінін салады. Пісірудің аяғында піскен 

етті шығарып алады, бульонды қҧйып алады, сҥзгіден ӛткізеді.  

Ет пен сҥйектен жасалған бульонды басқа әдіспен дайындауға да 

болады. Даярланған сҥйектерді қазанға салады, олардың ҥстіне етті салады, 

ҥстінен мҧздай су қҧйып, қатты отта қайнауға дейін жетізеді, кӛбігін алып, жай 

отта белігі бір уақыт аралығында майын алып отыра пісіреді. 1,5.2 сағаттан 

кейін етті шығарып алады да, сҥйектерді пісіруді жалғастырады. Пісіру 

ҥдерісінің аяқталуына 30.40 минут қалған кезде пісірілген тамырсабақтылар мен 

пияз, бір тҥйін татымды кӛкӛністер салады. Дайын бульонды қҧйып алып, 

сҥзгіден ӛткізеді.  

Құстан даярланатын бульон. Бульонды даярлау ҥшін қҧстың бҥтін 

тҧлыптарын, субӛнімдерін(жҥрек, асқазан, мойын, бас, аяқ, қанаттар, терісі), 

сҥйектерді пайдаланады. Қҧстың тҧлыптарын жинайды, ал сҥйектерді 

майдалайды. Даярланған азық-тҥліктердің ҥстінен мҧздай су қҧяды, қайнауға 

дейін жеткізіп, майы мен кӛбігін алады. 20.30 минуттан кейін піскен 

тамырсабақтылар мен пияз салады. Бульонды пісіру ҧзақтығы қҧстың тҥріне, 

жасына байланысты 1-ден 2 сағатқа дейін барады. Дайын бульонды қҧйып алып, 

сҥзгіден ӛткізеді.  

Егер бульонды пісіру ҥшін бір уақытта бҥтін тҧлыптар, субӛнімдер мен 

сҥйектер пайдаланылатын болса, онда бірінші кезекте сҥйектер мен 

субӛнімдерді пісіреді, ал бҥтін тҧлыптарды пісу мерзімдеріне сәйкес кешірек 

салады.  

Балықтың бульоны. Оның даярлануы ҥшін балық пен балықтың 

тағамдық қалдықтары(бас, жҥзбеқанат, терісі, қҧйрығы, сҥйектер) 

пайдаланылады. Алабҧға тҧқымдас балықтардан(алабҧға,кӛксерке,таутан) 

жақсы бульондар шығады; тҧқы, ақтабан, сазан, қаракӛз балықтарынан 

бульонды кӛбіне қайнатпайды, себебі мҧндай балықтардың бульонында ащы 

дәм болады. Бекіре тҧқымдас балықтардың ірі сҥйектері мен бастарын алдын 

ала желбезектері мен кӛздерін алып тастап, бӛлшектеп шабады, жуады.  

Даярланған балық қалдықтары мен балықты қазанға салады, ҥстінен 

мҧздай су қҧяды (3.3,5 л су 1 кг балыққа), қайнауға дейін жеткізеді, кӛбігін 

алады, шикі ақ тҥсті тамырсабақтылар мен пиязды салады және жай қайнатып 

50.60 минут ҧстайды. Содан соң бульонды тҧндырып қояды да, сҥзгіден ӛткізіп 

алады.  
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Бекіре тҧқымдас балықтың бастарынан бульон даярлау кезінде, бульон 

қайнағаннан кейін бір сағаттан соң бастарын шығарып алады, жҧмсағын 

шеміршектерден тазартады, ал шеміршектердің бетіне ыстық су қҧяды да, 1.1,5 

сағат жҧмсарғанына дейін пісіруді жалғастырады. Дайын бульонды сҥзгіштен 

ӛткізеді. Піскен ет жҧмсағы мен шеміршектерді кеседі, ҥстінен кішене бульон 

қҧйып, қайнатуға дейін жеткізеді және тағамды тарату кезінде қолданады.  

Саңырауқұлақ қайнатпасы. Қайнатпаны даярлау ҥшін балғын және 

кептірілген саңырауқҧлақтар пайдаланылады. Кептірілген саңырауқҧлақтарды 

сҧрыптайды, жуады, ҥстінен мҧздай су қҧйып, кеуіп жабысып қалған бӛтен 

бӛлшектер суланып тҥсуі ҥшін 10.15 минутқа қалдырып қояды. Содан соң 

жақсылап жуады, және тағы да ҥстінен мҧздай су қҧяды(1 кг саңырауқҧлақтарға 

7 л су қҧйылады), 3.4 сағатқа ісуі ҥшін қалдырып қояды. Саңырауқҧлақтарды 

судан шығарады, жуады, ҥстінен ӛздері жібіп тҧрған суды қҧяды және 1,5.2 

сағат пісіреді. Дайын қайнатпаны қҧйып алады, біраз тҧндырып қояды, соңына 

дейін сҥзбейді. Піскен саңырауқҧлақтарды қҧм қалдықтарынан тазарту ҥшін 

жуып алады да, майдалап турайды, шабады және ет тартқыштан ӛткізеді және 

сорпаға пісуіне 5.10 минут қалған кезде салады.  

 

 

6.3. ДӘМДЕУІШТІ СОРПАЛАР  

 Қҧйылатын сорпа деп, пісіру кезінде алдын ала даярланған азық-

тҥліктерді сорпа олардың дәмін, исін және тҥсін ӛзіне алу ҥшін рет ретімен 

есептеп, олар бір уақытта дайын болатындай етіп салатын сорпа тҥрін айтады.  

 Мҧндай сорпалардың барлығына дайын болғаннан кейін пассерленген 

кӛкӛністер сынды дәмдеуіштер салынады, ал қҧрамында крахмалы бар азық 

тҥліктер кірмейтін сорпаларға(жармалар, макарон тағамдары, картоп) 

пассерленген ҧн немесе ақ тҧздық қосылады.  

 Пайдаланнылатын азық-тҥліктердің тҥріне қарай дәмдеуішті 

сорпаларды щи, борщ, қышқылтым кӛже, ащы кӛже немесе тҧздықты кӛже, 

кӛкӛністі және картоп сорпасы, жарма қосылған сорпалар, макарон аспаздық 

бҧйымдары мен бҧршақтар қосылған сорпалар деп бӛліп қарастырады.   

 Дәмдеуішті сорпалар ең кӛп таралған сорпа тобы болып табылады. 

Оларды даярлау ҥшін ең алдымен азық-тҥліктерді дайындап қояды.  

 Ӛңделген кӛкӛністерді сорпаның тҥріне сәйкес кесу пішінін пайдалана 

отырып (кесектер, бӛліктер, таяқшалар, тӛртбҧрыштар) турайды. Сорпаларға 

кӛкӛністерді шикі кҥйде немесе алдын ала жылулық ӛңдеуден ӛткізіп 
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пайдаланады. Ашытылған қырыққабат пен қызылшаны бҧқтырады, сәбіз, 

шалқан, пияз, қызанақты пассерлейді.  

 Кӛкӛністерді сотейник, кәстрӛл және табада пассерлейді. Бастапқыда 

ыдыстың ішінде майды ерітеді(сары май, маргарин немесе аспаздық май)- азық-

тҥліктердің 10... 15%, содан соң 3.4 см қабатпен кесілген кӛкӛністерді салады да, 

110.120 °С температурада пассерлейді. Пассерленген кӛкӛністермен дәмдетілген 

сорпалардың дәмі мен иісі және сыртқы бет әлпеті әдемі болады.  

 Қызанақ езбесін пайдалану алдында аз мӛлшердегі бульонмен немесе 

сумен езеді және маймен 15.20 минут пассерлейді. Егер қызанақ езбесін 

кӛкӛністермен бірге пассерлеу қажет болса, онда алдымен кӛкӛністерді 

жҧмсарғанға дейін пассерлейді, содан кейін езілген қызанақ езбесін салып, 

екеуін бірге пассерлейді.  

 Ең жоғарғы және 1- нші сортты ҧнды майсыз немесе маймен 

пассерлейді. Майсыз пассерлеу кезінде(кебу пассерлеу) електен ӛтізілген ҧнды 

қаңылтыр таба немесе жай табаның бетіне 2.2,5 см қабатпен себелейді және 

қуыру шкафында немесе плитада 120.130 °С  температурада арасында 

араластырып тҧрып, ашық сары тҥске боялғанға дейін пассерлейді. 

Пассерленген ҧнды салқындатады, саз мӛлшердегі салқындатылған бульонмен 

немесе кӛкӛніс қайнатпасымен қосады, біркелкі массаға дейін араластырып, 

сҥзгіден ӛткізеді.  

 Тҧздатылған қиярларды ӛңдейді, кеседі және суға булайды.  

 Жармаларды іріктейді, бірнеше рет суын ауыстырып отырып жуады. 

Арпа жармасын жуғаннан кейін қайнап тҧрған суға салады, жартылай дайын 

болғанға дейін пісіреді, қайнатпаны қҧйып алады, ал жарманы жуады, себебі 

одан жасалған қайнатпаның тҥсі қара, консистенциясы шырышты болады, бҧл 

сорпаларға жағымсыз тҥр беріп тҧрады. Макарондарды іріктейді, сындырады.  

 Сорпаларды даярлау кезінде белгілі бір пісіру ережелерін сақтаған 

абзал:  

1. Бульон немесе қайнатпаны қайнауға дейін жеткізеді.  

2. Даярланған азық тҥліктерді тек қайнап тҧрған бульон немесе қайнатпаға 

пісу ҧзақтығына қарай бәрі бір уақытта дайын болатындай етіп, белігілі бір 

ретпен салады (6.1 кесте). Ашытылған қырыққабат, тҧздалған қияр, қымыздық, 

сірке суы мен картоп қосылған сорпаны пісіру кезінде бірінші кезекте картопты 

салады, оның дайын болуына кішкене уақыт қалғанда, басқа да қҧрамында 

қышқылы бар азық-тҥліктерді салады, себебі картоп қышқылды ортада нашар 

піседі.  

3. Пассерленген кӛкӛністерді сорпаға дайын болуына 10.15 минут қалған 

кезде салады.  
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4. Картоп, жарма және ҧннан жасалған аспаздық бҧйымдар қосылған 

сорпалардан басқа дәмдеуішті сорпаларды пассерленген ҧнмен немесе 

картоппен дайын болуына 10.15 минут қалған кезде дәмдейді.  

 

Кесте 6.1. Азық-тҥліктерді пісіру ҧзақытығы 

Азық-тҥліктер 
Азық-тҥліктерді пісіру 

ҧзақытығы, мин 

Вермишель 12.15 

Аршылған бҧршақ  

С
О

 
О

 

0
-1

 
о
 

Ақбасты балғын қырыққабат  

ю
 

о
 

с
о
 

о
 

Бҧқтырылған ашытылған қырыққбат  

ю
 

0
-1

 
с
о
 

о
 

Гҥлді қырыққабат  20.25 

Кесілген картоп 12.15 

Кеспе  20.25 

Жасыл бҧршақ  8.10 

Макарон 

С
О

 
О

 

о
 

Пассерленген кӛкӛністер  12.15 

Арпа жармасы (буланған) 

О
 

0
-1

 
о
 

Кҥріш 30 

Бҧқтырылған қызылша  10.12 

Сорпа қҧймасы  10.12 

Суға жібітілген ҥрмебҧршақ 

о
 

-
О

 
О

 

Бҧршаққынды ҥрмебҧршақ  8.10 

Саумалдық  5.7 

 

Ҧнмен пассерлеу сорпаларға қою консистенция беріп тҧрады және С 

дәруменінің сақталуына әсер етеді.  
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5. Сорпаларды жай қайнатып пісіреді, себебі қатты қайнату кезінде 

кӛкӛністер тым қатты пісіп кетеді, ӛз пішіні сақтамайды және олардың 

ароматикалық иістері ҧшып кетеді.  

6. Дәмдеуіштер(лавр жапырағы, бҧрвш) мен тҧз сорпаға дайын болуына 

5....7 минут қалған кезде салынады. Бірақ, мҧнда дәмдеуіштер мен тҧздың 

қажетінен тыс кӛп болуы сорпаның дәмдік қасиеттерін зақымдайтынын 

ҧмытпаған жӛн. 1 порцияға бҧршақты бҧрыштың 0,05 г, лавр жапырағының 0,02 

г, тҧздың 3.5 г пайдаланады.  

7. Пісірілген сорпаларды тҧндыру ҥшін, майы бетіне қалқып мӛлдір 

болып, иісі дәмді болуы ҥшін піскеннен кейін қайнатпай 10.15 минут 

ҧстайды.  

 

                           

   

Гарнир          

 

 

 

       1                                       2                                              3                          дайын болғанға  

                                                                                                                            дейін 5 мин  

10...15 мин 

 

 

 

Гарнир Пассерленген сәбіз, 

ақжелкен, пияз  

 

лук 

Пассерленген 

томат пюресі 
Дәмдеуіштер, тҧз 

Ӛсімдік кӛгі 

Қайнаған сорпа 

Әлсіз отта қайнату 

Суыту (10...15 мин) 
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Сур. 6.1. Дәмдеуішті сорпалар даярлаудың технологиялық сызбасы.  

8. Ыстық сорпаларды қонақтарға ысытылған тәрелкеде немесе сорпа 

тегенесінде ҧсынады. Алдымен ысытылған ет, қҧс немесе балық кесектерін, 

майдалап туралған саңырауқҧлақтарды(саңырауқҧлақтарды бірден қазанға 

салуға болады)салады, кейін сорпа қҧяды, бетінен майдалап туралған 

ақжелкек,аскӛк кӛгін немесе сорпаны дәрумендермен байыту, иісі, тҥсі мен 

келебтін жақсарту ҥшін пиязды себелейді(салмағы 2..3 г 1 порция ҥшін). Егер 

сорпаларды қаймақпен ҧсынатын болса, онда оны араластырмай бірден сорпа 

қҧйылған тәрелкеге салады немесе бӛлек тҧздық ыдысына салып ҧсынады.  

 Барлық дәмдеуішті сорпаларды даярлаудың жалпы ережелерін сақтай отырып, 

белгілі бір сызба бойынша даярлайды(сур. 6.1). 

Щи. Щилер орыс халық тағамы болып табылады. Щиді балғын 

аққауқанды және ашытылған қырыққабаттан, савой қырыққабатынан, 

саумалдық пен қымыздықтан, кейде қалақайдан даярлайды. Сҧйық негізі 

ретінде сҥйек және балық бульоны, саңырауқҧлақ, кӛкӛніс және жарма 

қайнатпалары пайдаланылады. Балық бульонының негізінде кӛбіне ашытылған 

қырыққабат қосылған щилерді дайындайды.  

 Балғын аққауқанды және савой қырыққабатын шашка тҥрінде немесе 

таяқшалап кеседі, ашытылған қырыққабатты алдын ала бҧқтырады. 

Қырыққабаттың кейбір сорттары щиге ащы дәм беріп тҧруы мҥмкін, ондай 

қырыққабаттарды қолдану алдында ыстық сумен шарпиды.  

 Ҧсыну кезінде щидің қасына бәліш, ватрушка немесе самсаның бір тҥрі 

кулебяканы ҧсынуға болады; ашытылған қырыққабатпен щиіне – шашырап 

піскен қарақҧмық ботқасын, ірімшік қосылған қарақҧмық ботқасын, ватрушка 

ҧсынуға болады.  

 Балғын қырыққабаттан жасалған щи. Аққауқанды қырыққабат 400 

немесе савой қырыққабаты 410, шалқан 40, сәбіз 50, ақжелкен(тамыры) 13, 

тҥйінді пияз 48, қызанақ езбесі 20, аспаздық май 20, бульон немесе су 750. 

Шығуы: 1 000.  

 Қырыққабатты шашка тҥрінде немесе таяқша тҥрінде, 

тамырсабақтыларды – бӛліктермен, кесектермен және таяқшалап(қырыққабатты 

кесу пішініне байланысты), пиязды – бӛліктермен не таяқшалап кеседі. Ащы 

дәмі бар шалғам мен қырыққабатты алдын ала ыстық сумен шарпып алады.  

Босату 
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 Қайнап тҧрған бульонға қырыққабатты салады, қайнауға дейін 

жеткізеді,  содан кейін пассерленген тамырсабақтылар мен пиязды салады, 

10....12 минут пісіреді, содан кейін пассерленген су немесе бульон қосылған  ҧн, 

кесектерге бӛлінген қызанақтар, пассерленген қызанақ езбесін, тҧз, дәмдеуіштер 

салып, дайын болғанға дейін пісіреді. Щиді картоппен де пісіруге болады.  

  Ҧсыну кезінде алдымен кесек ет салады, щиді қҧяды, ҥстіне қаймақ пен 

кӛктер салады; бӛлек бәліш тәрелкесіне сҥзбе қосылған ватрушка, бәліш және 

кулебяка самсасын бірге ҧсынуға болады.  

Ашытылған қырыққабаттан жасалған щи. Ашытылған қырыққабатты 

бҧқтырады. Бҧқтыру ҥшін ӛңделген қырыққабатты қазанға салады, ҥстінен 

бульон қҧяды(қырыққабат массасының 20.30%), ішіне қызанақ езбесін, май 

салып, қайнауға дейін жеткізіп 1,5.2 сағат бҧқтырады.  

Тамырсабақтылар мен пиязды таяқшалап немесе майда тӛртбҧрышты 

етіп кеседі. Кесілген кӛкӛністерді пассерлеп, қырыққабаттың дайын болуына 

10.15 минут қалған кезде салады. Қайнап тҧрған бульонға пассерленген 

кӛкӛністермен бірге бҧқтырылған қырыққабатты салады,10.15 минуттай пісіріп,  

пассерленген және бульон қосылған ҧн қосады, тҧз, дәмдеуіштер салып, дайын 

болғанға дейін пісіреді. Егер щиді картоппен даярлайтын болса, онда оларды 

тӛртбҧрышты етіп немесе кесектеп турайды да, бульонға бірінші кезекте 

салады. Щиге қант қосуға болады (6 г 1000 г щи). Дәмін жақсарту ҥшін дайын 

щиге тҧзбен езілген сарымсақ салады. (сур. 6.2).  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге бір кесек ет салып, содан соң щи қҧяды, 

қаймақ пен аскӛк салады; бӛлек шашырап піскен қарақҧмық ботқасы мен 

ірімшік қосылған қарақҧмық ботқасын немесе сҥзбе қосылған ватрушканы 

қосып беруге болады.  

Уралдық щи. Ашытылған қырыққабатты шабады және бҧқтырады. 

Жарманы(кҥріш, арпа,сҧлы, бидай) іріктейді, жуады, арпа жармасын жартылай 

дайын болғанға дейін пісіреді. Тамырсабақтылар мен пиязды майда кесектерге 

бӛліп кесіп, пассерлейді. Қайнап тҧрған бульонға дайындалған жарманы салып, 

қайнауға дейін жетізеді, бҧқтырылған қырыққабатты салады, содан соң тағы 

15.20 минут пісіреді; пассерленген кӛкӛністерді енгізеді, қайнатудың соңында 

тҧз салады, дәмдеуіштер салады да дайын болғанға дейін пісіреді, тҧзбен езілген 

сарымсақ салады. Ашытылған қырыққабаттан даярланған щи сияқты ҧсынады.  
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Сур. 6.2. Ашытылған қырыққабаттан даярланған щиді пісіру сызбасы.  
 
 

Тәуліктік щи. Тәуліктік щиді пісіру ҥшін сиыр тӛсін, шошқа басын және 
қақталған шошқа ӛнімдерін пайдаланады. Ашытылған қырыққабатты майдалап 
турайды, қазанға салады, ішіне қақталған шошқа сҥйектерін(оларды шаппайды), 
май, қызанақ езбесін салып, ҥстінен бульон қҧяды(15...20%) және 3...4 сағат 
бҧқтырады. Бҧқтыру ҥдерісі кезінде қырыққабат жҧмсақ, ащы-тәтті дәмді 
болып, қара тҥске боялады. Тамырсабақтылар мен пиязды тӛртбҧрышты етіп 
кесіп, пассерлейді және бҧқтырудң аяқталуынан 1  сағат бҧрын салады. 
Қырыққабатты 2 сағат бҧқтырып, содан соң тоңазытып, мҧздай жерде ҧстауға 
болады. Тәуліктік щиді ашытылған қырыққабаттан жасалған щиді даярлағандай 
жасайды. Дайын щиге  тҧзбен езілген сарымсақ салады.  

Ҧсыну кезінде ысытлған тәрелкеге ет салады, щи қҧяды, қаймақ салады, 
ҥстін ақжелкенмен, аскӛкпен және кӛк пиязбен себелейді. Тәуліктік щилердің 
қасына шашылып пісірілген қарақҧмық ботқасын, жҧмыртқа қосылған 
қарақҧмық ботқасын, қарақҧмық ботқасы мен кулебяка самсасы, сҥзбе қосылған 
ватрушкалар қосып береді.  

Щиді қыш қҧмырада ҧсынған кезде дәмдірек болады. Ол ҥшін ең 
алдымен қыш қҧмыраға ет салады, щи қҧяды, езілген сарымсақ салады. Қыш 
қҧмыраны жҧқа қамыр қабатымен жабады, шикі жҧмыртқа жағып, қуыратын 
шкафқа салады. Бетінде алтын тҥсті қабықша пайда болған кезде щи қҧйылған 
қыш қҧмыраны ҥстелге апарады, оны тәрелкенің ҥстіне қояды; қаймақты бӛлек 
ҧсынады.  

Жасыл щи. Қымыздық 132, саумалдық 270, картоп 200, тҥйінді пияз 48, 
бидай ҧны 20, маргарин 24, жҧмыртқа */2  дана, 800 бульон немесе су. Шығуы: 
1 000.  

Щиді суда немесе бульонда пісіреді. Картопты ірі тӛртбҧрышты етіп 
кеседі, пияз бен ақжелкенді – майда тӛртбҧрышты етіп турайды. Ӛңделген 
саумалдықты ӛз шырынында булайды, ал қымыздықты қайнап тҧрған суда 
қайнатады(тҥсін сақтау ҥшін), содан соң елеуішке салып қояды. Саумалдық пен 
қымыздықты езеді. Қайнап тҧрған бульонға картоп салады, пісіреді, 
пассерленген пияз бен ақжелкек, саумалдық пен қымыздықтан жасалған езбені 
салады.  Дайын болғанға дейін 5...10 минут қалғанда ҧннан жасалған 
пассерленген ӛнімді, тҧз, бҧрыш салады және піскенге дейін қайнатады. Жасыл 
щиді картопсыз немесе жалғыз саумалдықпен даярлауға болады. Егер тек 
саумалдықпен ғана даярлайтын болса, дәм беру ҥшін лимон қышқылын немесе 
лимон шырынын қосады. Ҧсыну кезінде тәрелкеге жҧмыртқа бӛліктерін, ет 
кесегін салады, щи қҧяды, қаймақ пен аскӛк салады.  

Борщтар. Борщтар деп қҧрамында міндетті тҥрде қызылша болатын 
сорпаларды айтады. Борщ – украиндық ҧлттық тағам. Борщтарды сҥйек 
бульонында, саңырауқҧлық қайнатпасында, кейде қҧс бульонынан(қаз, ҥйрек) 
даярлайды және вегетериандық борщтар да жасалады.  

Қҧрамындағы азық-тҥліктердің тҥріне,оларды даярлау әдісіне, және 
дәміне қарай борщтың алуан тҥрлері бар. Қызылшадан басқа борщтың 
қҧрамына: сәбіз, ақжелкен мен балдыркӛк, пияз, қызанақ езбесі мен қызанақтар, 
сірке суы, қант, кӛп жағдайда аққауқанды қырыққабат кіреді. Борщтын тҥріне 
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байланысты оның ішіне картоп, ҥрмебҧршық, бҧршаққынды бҧрыш және басқа 
да азық-тҥліктер кіреді. Флоттық және сібірлік борщтардан басқа борщқа 
арналған қызылшаны таяқшалап, ал флоттық және сібірлік борщ ҥшін – 
тілімдермен кеседі.Қызылшаны борщқа даярлаудың бірнеше әдістері бар: 
бҧқтыру, пассерлеу, пісіру және пешке пісіріп алу. Бҧқтыру ҥшін туралған 
қызылшаны қазанға салады, ҥстінен бульон немесе су қҧяды(қызылша 
салмағының 15. 20%), май, қызанақ езбесі, сірке суы, қант салады да, қақапағын 
жауып 1 . 1,5 сағат бҧқтырады, арасында араластырып тҧрады.  

Сірке суынсыз пісірілген қызылша тезірек жҧмсарады, бірақ 
тҥссізденеді, сондықтан даярлану уақытын қысқарту ҥшін және қызылшаның 
тҥсін сақтау ҥшін оның ішіне сірке суы мен қызанақ бҧқтырмасын дайын 
болғанға  бірнеше минут қалғанда салуға болады.  
 
 

 

 

 

Сур. 6.3 Борщ даярлаудың технологиялық сызбасы.  

 

Бояуы қатты қызылшаны бҧқтыру кезінде сірке суын қоспай-ақ қоюға 

болады. Кейде қызылшаны пассерленген кӛкӛністермен және қырыққабатпен 

қосып бҧқтырады.  

Пассерлеу кезінде туралған қызылша, сәбіз, пиязды ішінде жылытылған 

майы бар терең ыдысқа салады және жҧмсарғанға дейін жай отта  арасында 

араластыра отырып, пассерлейді. Содан соң сірке суын қҧяды, қызанақ езбесі, 

қант салып, тағы 10...15 минут жылытады. Қызылшаны тазалнаған кҥйде 

бҥтіндей сірке суын қосып, тазаланбаған кҥйі сірке суын қоспай пісіреді. Піскен 
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қызылшаны тазалайды, кеседі және пассерленген кӛкӛністер мен қызанақ 

езбесімен бірге борщтын ішіне салады.  

Балғын қырыққабатты борщтар ҥшін таяқша етіп турайды, ал 

«Флоттық» және «Сібірлік» борщтар ҥшін шашкалар тҥрінде турайды. 

Ашытылған қырыққабатты алдын ала бҧқтырады. Картопты кесектер тҥрінде 

турайды,  «Флоттық» және «Сібірлік» борщтар ҥшін – тӛртбҧрышты етіп 

турайды. Сәбіз бен пиязды таяқшалап, ҧсақтап турайды, «Флоттық» және 

«Сібірлік» борщтар ҥшін – тілімдер тҥрінде турайды және пассерлейді(сур. 6.3). 

Борщтардың дәмі міндетті тҥрде тәтті-қышқыл, ал тҥсі жабық қызыл тҥсті болу 

керек. Егер борщтың тҥсі жарқын болмаса, онда оны қызылша тҧндрмасымен 

бояйды.  

Ҧсыну кезінде борщтардың қасына ватрушка, бәліш, тоқаш, ірімшік 

жҧмыртқа қосылған қарақҧмық ботқасын қосып беруге болады.  

Борщ. Қызылша 200, балғын қырыққабат 150 немесе ашытылған 

қырыққабат 171, сәбіз 50, ақжелкен(тамыр) 13, тҥйінді пияз 48, қызанақ  езбесі 

30, аспаздық май 20, қант 10, 3%- дық сірке суы 16, бульон немесе су 800. 

Шығуы: 1000.  

Қайнап тҧрған бульонға таяқшалап туралған қырыққабатты салады, 8.10 

минут пісіреді, содан соң пассерленген кӛкӛністер салынады, ең соңында 

бҧқтырылған қызылшаны салып, пісіру ҥдерісін жалғастырады. Пісіру 

ҥдерісінің соңында тҧз, қант, дәмдеуіштер салып, дайындыққа дейін жеткізеді. 

Егер борщты дайындауға ашытылған қырыққабат пайдаланылатын болса, онда 

оны бҧқтырылған кҥйде қызылшамен бірге салады. Борщты бульон немесе су 

қосылған пассерленген ҧнмен дәмдеуге болады.  

«Мәскеулік» борщы. Ет бульонында қақталған шошқа сҥйектерін, 

пісіреді, бульонды сҥзгіден ӛткізеді, қайнатады және борщты жоғарыда 

кӛрсетілген әдіспен пісіреді. Ет ӛнімдерінің жиынтығында келесі азық-тҥліктер 

тҥрлері болады: қақаталып-пісірілген тауықтың аяғы, пісірілген ет, шҧжықша. 1 

порцияға әрбір ӛнімнің тҥрінен 1 данасын пайдаланады, оларды турайды, 

ҥстінен аз мӛлшердегі бульон қҧяды, қайнауға дейін жеткізіп, 3..5 минут 

пісіреді.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге ет ӛнімдерін салады, борщ қҧяды, қаймақ пен 

аскӛк салады; бӛлек бәліш тәрелкесінде сҥзбе қосылған ватрушка қосып береді.  

Картоп және қырыққабат қосылған борщ. Қызылша 300, балғын қырыққабат 

100 немесе ашытылғаны 86, картоп 107, сәбіз 50, ақжелкен(тамыр) 13, тҥйінді 

пияз 48, қызанақ езбесі 30, аспаздық май 20, қант 10, 3%- дық сірке суы 16, 

бульон немесе су 800. Шығуы: 1000.  

Қайнап тҧрған бульонға майдалап туралған қырыққабатты салады, 

қайнауға дейін жеткізеді, кесектерге бӛлінген картопты салады, пассерленген 
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кӛкӛністерді салады, 10...15 минут пісіреді, содан соң бҧқтырылған қызылшаны 

салып, дайын болғанға дейін пісіреді.  

Пісірі ҥдерісінің аяқталуына 5.10 минут қалған кезде тҧз, қант, 

дәмдеуіштерді енгізеді. Суда немесе бульонда жібітіліп, пассерленген ҧн салуға 

да болады.  

«Украиндық» борщы. Қайнап тҧрған бульонға таяқшалап кесілген 

балғын қырыққабат салады, қайнатады, содан кейін кесетер немесе бӛліктер 

пішінінде кесілген картоп салады, 10.15 минут пісіреді, пассерленген кӛкӛністер 

мен бҧқтырылған қызылшаны салады. Қайнауға дейін жетізеді, таяқшалап 

туралған тәтті бҧрыш, бульонға немесе суға жібітілген пассерленген ҧнды 

енгізеді, дәмдеуіштер, тҧзғ қант салып, дайын болғанға дейін пісіреді. Ҧсыну 

алдында шипк маймен езілген сарымсақ қосып дәмін кіргізеді. Егер борщты 

ашытылған қырыққабатпен даярлайтын болса, онда оны бҧқытырылған кҥйде 

картоптан кейін салады.  

Ҧсыну ҥшін тәрелкеге ет салады, борщ қҧяды, қаймақ пен кӛктер 

салады. Бӛлек қасына тоқаш қосып ҧсынуға болады.  

«Сібірлік» борщы. Борщтың бҧл тҥрі ҥшін ҥрмебҧршақты бӛлек пісіріп 

алады. Фрикаделькаларды сотейникке немесе терең қаңылтыр табаға бір қатарға 

жатқызып салады, 
1
/3  бӛлігіне бульон қҧйып, буға пісіреді.        

Қайнап тҧрған бульонға шашка пішінде етіп туралған қырыққабат салады,  

қайнауға дейін жеткізеді, тӛртбҧрыштап кесілген картоп салады,  10.15 минут 

пісіреді. Кейін пассреленген кӛкӛністер мен бҧқтырылған қызылша  салып,   
қайнауға дейін жеткізеді, піскен ҥрмебҧршақты қосады, дәмдеуіштер, тҧз, қант 

салып, дайын болғанға дейін пісіреді. Дайын болған борщқа тҧзбен езілген 

сарымсақ салады.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге фрикаделькалар салып, ҥстінен борщ қҧяды, 

қаймақ пен кӛктер салады.  

Қышқылтым кӛже (рассольник). Қышқылтым кӛжелердің негізгі 

міндетті тҥрде болатын қҧрамдас бӛлігі – тҧздалған қиярлар, қияр тҧздығы және 

ақ тамырсабақтылар. Вегетериандық қышқылтым кӛжелер пісіріледі, сҥйек, ет 

және сҥйек, балық бульондарында, тҧлып ішкі мҥшелерімен, бҥйректермен, 

қҧстың бульонында, саңырауқҧлақ қайнатпасында қышқылтым кӛжелер 

даярланады. Тҧздалған қиярларды таяқша пішінді етіп кеседі, сотейник немесе 

кәстрӛлге салады,  
1
/3 бӛлігіне бульон немесе қҧйып, 15 минут суда бҧқтырады. 

Картопты кесектерге немесе бӛліктерге бӛліп, ал тамырсабақтылар мен пиязды 

таяқша пішінді етіп кеседі. Қышқылтым кӛжеге ӛткір дәм беру ҥшін қиярдың 

тҧздығы пайдаланылады, оны сҥзгіден ӛткізіп, пісіреді.  
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Қышқылтым кӛжелер. Картоп 320, ақжелкен(тамыры)80, 

балдыркӛк(тамыры) 15, тҥйінді пияз 48, порей пиязы 53, тҧздалған қиярлар 67, 

қымыздық 53 немесе саумалдық 54, маргарин 20, бульон немесе су 750. Шығуы: 

1000.  

Қайнап тҧрған бульонға кесілмеген картопты салады, қайнауға дейін 

жеткізіп, ақжелкен мен балдыркӛкті, пассерленген пияз бен порей пиязын 

салады, 5...10 минуттай пісіруді жалғастырады, буланған қиярларды енгізеді, 

пісіру ҥдерісінің соңында бӛліктерге кесілген қымыздық пен саумалдық 

жапырақтары, тҧз, дәмдеуіштер салынады, қияр тҧздығы салынады және дайын 

болғанға дейін пісіріледі. Қымыздық пен саумалдықсыз пісірілетін қышқылтым 

кӛжелерде салынатын қияр мен кӛкӛністердің нормасын кӛбейтеді.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге кесек ет, қҧс еті немесе балық салынады, 

ҥстінен қышқылтым кӛже қҧйылады, қаймақ пен кӛк салынады; бӛлек ватрушка, 

ал балықты қышқылтым кӛжеге – расстегай бәлішін ҧсынуға болады. Балық 

қышқылтым кӛжесіне қаймақ салмайды.  

«Ленинградтық» қышқылтым кӛжесі. Қайнап тҧрған бульонға 

дайындалған жарманы салады(арпа, кҥріш немесе сҧлы), қайнауға дейін 

жеткізеді, картоп салады, жартылай дайын болғанға дейін пісіреді, содан соң 

пассерленген кӛкӛністер, буға піскен қиярлар, пассерленген қызанақ езбесі, 

дәмдеуіштер, қияр тҧздығын, тҧз салып, толық дайын болуға дейін пісіреді. 

Қышқылтым кӛжені қызанақ езбесінсіз пісіруге де болады.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге ет салады,қышқылтым кӛже қҧйады, қаймақ 

пен кӛк салады.  

Үй қышқылтым кӛжесі. Қайнап тҧрған бульонға таяқшалап кесілген 

аққауқанды қырыққабатты салады, қайнауға дейін жеткізеді, картоп салады, 

жартылай дайын кҥйге дейін пісіреді, пассерленген кӛкӛністер, біраз уақыттан 

соң тҧздалған пияз, дәмдеуіштер салады, қияр тҧздығын енгізеді, тҧз қосып, 

толық дайын болғанға дейін пісіреді(сур. 6.4).  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге ет салады, қышқылтым кӛже қҧяды, қаймақ пен кӛк 

салады.  

«Мәскеу» қышқылтым кӛжесі. Қышқылтым кӛжені тауық бульонында, 

ішкі мҥшелер мен бҥйрек қосып даярлайды. Бҧл қышқылтым кӛженің 

басқалардан ерекшілігі, ол картопсыз, бірақ ақ тамырсабақтылармен 

даярланады(42 % кӛкӛністер жиынтығы). 

Қайнап тҧрған бульонға таяқшалап кесілген ақ тамырсабақтылар мен 

пияз, бҧқытырылған қияр салынады, 5.10 минут пісіреді, саумалдық, қымыздық 

және салат кесілген жапырақтарын, дәмдеуіштер салады, қияр тҧздығын қҧяды, 

тҧз салып, соңына дейін дайын болғанша пісіреді.   
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Сур. 6.4. Ҥй қышқылтым кӛжесін пісірудің технологиялық сызбасы.  

 

Ҧсыну кезінде тәрелкеге льезон қҧяды, бір тілім тауық, ішкі мҥшелерін 

және кесілген бҥйректер салады, қышқылтым кӛже қҧяды, ҥстінен кӛкпен 

себелейді; бӛлек ватрушкамен қосып береді.  

Льезонды даярлау ҥшін жҧмыртқа сарысын тҥбі қалың ыдысқа салады, 

жақсылап араластырады, жайлап жылы қайнатылған сҥт немесе кілегей салады 

және 70...75°С температурада қоюлануына дейін қайнатады, сосын сҥзгіден 

ӛткізеді. Льезон салынған сорпаны қайнатуға болмайды. Ӛте кӛп мӛлшерде 

пісіру кезінде қышқылтым кӛжені 70 °С салқындатады және льезон қосады.  

Тҧздықты сорпалар. Тҧздықты сорпалар баяғы замандардан келе 

жатқан  орыс ҧлттық тағамы болып табылады. Тҧздықты сорпалардың қҧрамына 

тҧздалған қиярлар, пассерленген пияз, қызанақ езбесі, кеуел, зәйтҥн, немесе 

зәйтҥн жемісі кіреді. Оларды қойылтылған ет және балық бульондарында, 

балғын және кептірілген саңырауқҧлақтармен даярлайды.  

Тҧздалған қиярларды тілім немесе ромб пішінді етіп кеседі және суға 

булап бҧқтырады. Тҥйінді пиязды жҧқалап ҧсақтайды және пассерлейді. 
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Қызанақ езбесін бӛлек пассерлейді немесе соңында пиязды да қосып 

пассерлейді. Зәйтҥннің дәнектерін алып, зәйтҥн жемісін жуады. Лимонды 

жуады, қабығын тазалайды және дӛңгелекшелер тҥрінде кеседі. Ет ӛнімдерін(ет, 

тауықтың аяғы, бҥйрек, жҥрек, қҧсты және т.б.) пісіріп, тілімдер пішінінде 

кеседі. Балықты қабығымен сҥйексіз сҥбе алу ҥшін бӛлшектейді, кесектерге 

бӛледі – 3-4 кесек 1 порцияға. Кӛбіне тҧздықты сорпаны порциялап пісіреді, 

бірақ кӛп мӛлшерде даярлауға да болады. Ет және саңырауқҧлық тҧздықты 

сорпасын қаймақпен, ал балықтыкін – сорпасыз ҧсынады.  

Жинақталған ет тұздықты сорпасы. Сиыр еті 110, тауық аяғы 53, 

шҧжықшалар мен қысқа шҧжық 41, сиыр бҥйрегі 73, тҥйінді пияз 107, 

тҧздылған қияр 100, кеуел 40, зәйтҥн 40, қызанақ езбесі 40, сары май 20, лимон 

13, бульон 800, қаймақ 50. Шығуы: 1000.  

Қайнап тҧрған ет және сҥйекті бульонға пассерленген пияз, буланған 

қияр, қызанақ езбесін, кеуел,  ал қияр тҧздығымен бірге – дәмдеуіштер мен тҧз 

салады және 5..10 минут пісіреді. 3-4 тҥрлі ет ӛнімдерін(ет, тауықтың аяғы, 

бҥйрек, шҧжықша) тілімдермен кеседі, ҥстінен бульон қҧйып қайнатады. Ҧсыну 

кезінде тәрелкеге ет ӛнімдерінің жиынтығын салады, зәйтҥн мен зәйтҥн жемісін 

салып, ҥстінен тҧздықты сорпа қҧяды, бір дӛңгелек тазаланған лимон, қаймақ 

пен кӛк салады.  

Егер сорпа тҧздығын тапсырыс бойынша даярлайтын болса, онда сорпа 

тегенесіне пассерленген пияз, қызанақ езбесін, бҧқытырылған қияр, тілімдерге 

бӛлінген ет ӛнімдерін, кеуел салып, бетінен бульон қҧяды, бҧршақты бҧрыш, 

лавр жапырағын, тҧз салып 5...10 пісіреді. Пісірудің аяғында қаймақ қосады.  

Үй тұздықты сорпасы. Тҧздықты сорпаның бҧл тҥріне ет және сҥйек 

бульоны қайнатылады. Картопты тӛртбҧрышты пішінде кесіп, қайнап тҧрған 

бульонға салады да, дайын болғанға дейін пісіреді, содан соң пассерленген пияз, 

қызанақ езбесін, бҧқтырлған қияр, дәмдеуіштер мен тҧз салып, сорпаны дайын 

болғанға дейін пісіреді.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге ет ӛнімдерінің жиынтығын салады, ҥстінен 

тҧздықты сорпаны қҧяды, қаймақ пен майдалап туралған кӛк салады. 

Балық тұздықты сорпасы.   Бекіре тҧқымдас балықтарды қабығымен 

немесе қабықсыз пайдаланады, порцияларға бӛліп турайды, қан және ақуыз 

қоюларын жою ҥшін ыстық сумен шарпиды, жуады. Частик жынысты 

балықтырдың қабықты немесе қабықсыз сҥбесін пайдаланады. Бастар мен 

балық қалдықтарынан балық бульоның пісіреді. Порциялық тегенеге 3- кесек 

шикі ет, пассерленген пияз, қызанақ езбесі, бҧқтырылған қияр, кеуел салады,  

бетіне балық бульоның қҧйып, сорпа толық дайын болғанға дейін пісіреді.  

Ҧсыну кезінде тҧздықты сорпаға зәйтҥн, бір дӛңгелек тілім тазаланған 

лимон салынады, бетіне ҧсақталған кӛк салынады. Зәйтҥн, лимон және кӛкті 

бӛлек табақшада беруге болады.  
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Егер тҧздықты сорпаны кӛп мӛлшерде даярлайтын болса, балықты 

алдын ала пісіріп алады. Қайнап тҧрған бульонға пассерленген пияз бен қызанақ 

езбесі, бҧқытырылған қияр, кеуел, дәмдеуіштер салып, 7...10 минут пісіреді. 

Ҧсыну кезінде тәрелкеге бір кесек піскен балық, зәйтҥн салады, ҥстінен 

тҧздықты  сорпаны қҧйып, бір тілім лимон мен кӛк салады.  

Кӛкӛніс және картоп сорпалары. Картоп пен кӛкӛністерден әр тҥрлі 

сорпалар даярлайды – жармалармен, макарон аспаздық бҧйымдарымен және 

бҧршақтылармен даярланады. Бҧл сорпаларды сҥйек, ет пен сҥйек 

бульондарында, саңырауқҧлақ және кӛкӛніс қайнатпаларының негізінде 

дайындайды. Егер сорпаларды кӛкӛніс қайнатпаларының негізінде даярлайтын 

болса, онда ҧсынатын кезде тәрелкеге немесе дайын болғанда ққазанға 

қҧйылатын ыстық сҥт пайдаланылады. Мҧндай сорпалар ҥшін картоп пен 

кӛкӛністерді кесек, бӛлік, тілім, таяқша, тӛртбҧрыш пішіндеріне салып кеседі. 

Кесілу пішіні біркелкі және азық-тҥлікке сәйкес келуі ӛте маңызды. 

Тамырсабақтылар мен пиязды пассерлейді. Қайнап тҧрған бульонға 

қырыққабатты салады, қайнауға дейін жеткізеді, бӛлік пішіндес етіп кесілген 

балғын  

«Крестьяндық» сорпасы. Сорпаны сҥйек пен ет немесе сҥйек 

бульонының негізінде даярлайды. Сәбіз, ақжелкек пен пиязды дӛңгелектеп 

кеседі, аққауқанды қырыққабатты – шашка пішінді етіп, картопты – 

тӛртбҧрышты етіп турайды, тамырсабақтылар мен пиязды пассерлейді. Қайнап 

тҧрған бульонға қырыққабат салады да, қайнауға дейін жеткізеді, картоп пен 

пассерленген кӛкӛністер салып, 10..15 минут пісіреді, бӛлік пішінді етіп кесілген 

балғын қызанақтар немесе пассерленген қызанақ езбесін, тҧз, дәмдеуіштер 

салады және дайын болғанға дейін пісіреді.  

«Крестьяндық» сорпаны жармамен дайындауға да болады – арпа, сҧлы, 

бидай жармаларын пайдаланады, ол кезде картоптың нормасын азайтады. 

Жарманы бульонға бірінші кезете салады. Ҧсыну кезінде сорпаны тәрелкеге 

қҧяды,   қаймақ пен кӛкті майда турап салады.  

Кӛкӛністерден жасалған сорпа. Аққауқанды қырыққабат 100, картоп 

267, сәбіз 50, ақжелкен(тамыры) 27, тҥйінді пияз 24, порей пиязы 26, 

консервіленген жасыл бҧршақ 46, қызанақтар 94, маргарин 20, бульон 750. 

Шығуы: 1000.   

Қырыққабатты шашка пішінді етіп, картопты – тӛртбҧрыштар мен 

бӛліктер пішінінде, сәбіз бен ақжелкекті –бӛліктермен, кесектермен, тҥйінді 

пияз бен қызанақтарды – бӛліктермен кеседі, тамырсабақтылар мен пиязды 

пассерлейді. Қайнап тҧрған бульонға қырыққабат салады, қайнауға дейін 

жеткізеді, пассерленген кӛкӛністер, картоп салады, 10..15 минуттың кӛлемінде 

пісіреді, шикі және кішкене ғана пассерленген қызанақтар, консервіленген 

жасыл бҧрыш немесе ҥрмебҧршақ, дәмдеуіштер, тҧз салып, толық дайын 

болғанша пісіреді. Сорпаға піскен ақ саңырауқҧлақтарды салуға болады.  
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Сорпаның бҧл тҥріне пайдаланылатын кӛкӛністер алуан тҥрлі және жыл 

мезгіліне байланысты пайдаланылады: кӛктемде салат, саумалдық, қымыздық, 

қырыққабат кӛшетін, қоняншӛп ; жазда – гҥлді қырыққабат, кәді, шалқан, асыл 

бҧршақ пен ҥрмебҧршақ; кҥзде – асқабақ, брюссель қырыққабатын; қыста – 

балғын тоңазытылған және консервіленген кӛкӛністер. Кәді мен асқабақты 

тӛртбҧрышты етіп, жасыл бҧршақ пен ҥрмебҧршақтың бҧршаққындарын – ромб 

пішінді етіп кеседі, гҥлді қырыққабатты гҥлді бӛлшектеріне бӛледі.  

Картоп сорпасы. Картопты тӛртбҧрышты, бӛлік немесе кесек тҥрінде, 

сәбіз бен ақжелкекті – тӛртбҧрышты немесе кесек пішінді етіп, тҥйінді пиязды 

бӛліктерге бӛліп кеседі, тамырсабақтылар мен пизды пассерлейді. Қайнап 

тҧрған бульон немесе суға картоп, пассерленген тамырсабақтылар мен пиязды 

салады және дайын болғанға дейін пісіреді. Дайын болуына 5...10 минут қалған 

кезде дәмдеуіштер мен тҧз салады. Пассерленген қызанақ езбесін немесе балғын 

қызанақтар салуға болады.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге ет немесе балық салады, сорпаны қҧяды, бетіне 

ҧсақталған кӛк себеді. Егер сорпа саңырауқҧлақ қайнатпасының негізінде 

даярланған болса, онда піскен саңырауқҧлақтарды тілім немесе таяқша пішінді 

етіп турайды, кішкене қуырып алады,сорпаға пассерленген кӛкӛністермен бірге 

салады.  

Жарма қосылған картоп сорпасы. Картоп 427, арпа немесе сҧлы 

жармасы, кҥріш немесе бидай 40, ҧнтақ жармасы, сәбіз 50, ақжелкек(тамыры) 

13, тҥйінді пияз 48, аспаздық май 10, бульон 750. Шығуы: 1000 

Картопты ірі тӛртбҧрыштар пішінді етіп, сәбіз бен ақжелкекті майда 

тӛртбҧрышты етіп, пиязды – ҧнтақ(майда тӛртбҧрышты ) пішінді етіп кеседі. 

Тамырсабақтылар мен пиязды пассерлейді. Жармаларды(ҧнтақ жармасынан) 

басқасын іріктейді, жуады және ыстық сумен шарпиды, арпа жармасын 

жартылай дайын болғанға дейін пісіреді, ал ҧнтақ жармасын сҥзгіден ӛтізеді.  

Қайнап тҧрған бульонға дайындалған жарманы салады, 10 минут 

пісіреді, картоп, пассерленген кӛкӛністер салып, дайын болғанша пісіреді. 

Пісірудің аяқталуына 10 минут қалғанда дәмдеуіштер мен тҧз салады. Ҧнтақ 

жармасын пісуіне 10 минут қалған кезде сорпаға салады. (сур. 6.5)Ҧсыну кезінде 

тірелкеге сорпа қҧйып, бетіне кӛктерді себелейді.  

Үрмебұршақ қосылған картоп сорпасы. Картоп 333, аршылған  ҥрме 

бҧршақ пен асбҧршақ 81, немесе жасымық 101, тҥйінді пияз 48, сәбіз 50, 

ақжелкек(тамыры)13, аспаздық май 20, бульон 800. Шығуы: 1000.  

Ҥрмебҧршақты іріктейді, жуады және бетінен мҧздай су қҧяды(1кг 2.3 л), 2.3 

сағатқа жібітіп қояды, дәл сол суда жабық ыдыста жҧмсарғанша пісіреді. Сәбіз, 

ақжелкек және пиязды майда тӛртбҧрышты етіп кеседі және пассерлейді, 
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картопты ірі тӛртбҧрыштарға бӛледі. Сорпаны ет бульонында немесе шошқа 

қақталған ӛнімдерімен пісіреді.  

 

 

 

6.5 сур. Жарма қосылған картоп сорпасын дайындаудың технологиялық 

сызбасы.  

 

Қайнап тҧрған бульонға картоп салды, 10 минут пісіреді, пассреленген 

кӛкністер салады, содан соң ҥрмебҧршақ, дәмдеуіштер, тҧз салып, дайын 

болғанға дейін пісіреді.  

Асбҧршақ пен жасымық қосылған сорпаны дәл осылай даыйндайды.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге кесек те немесе шошқаның қақалған ӛнімін 

салады, ҥстінен сорпаны қҧяды, кӛкпен себелейді.  

Пити сорпасы. Бҧл әзірбайжан ҧлттық тағамы, ӛзге сорпалардан қою 

консистенциясымен ерекшеленеді. Ны порциялық қыш қҧмырада пісіреді. 

Сҥйекті қойдың тӛсін порцияға 3-4 бӛліктен шабады. Асбҧршақты жібітеді, 
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картопты тӛртбҧрышты немесе бӛліктер пішінді етіп кеседі, тҥйінді пиязды 

бӛліктерге бӛліп кеседі.  

Қҧмыраға қой кесектерін, жібітілген асбҧршақ салады, ҥстінен мҧздай 

су қҧйып, қайнауға дейін жеткізеді, кӛбігін алады, 50...60 минут пісіреді. Содан 

соң шикі картоп пен тҥйінді пияз, тӛртбҧрышты етіп туралған алша, шошқаның 

майын, қызанақ езбесі мен бӛліктерге бӛлініп туралған қызанақ салады, 

бозғалдық тҧнбасын, тҧз, ҧнтақталған бҧрыш қосады және 20.25 минут 

қақпасын жауып, дайын болғанға дейін пісіреді. Сорпаны бозғалдақ пен 

алшасыз да даярлауға болады.  

Қыш қҧмыраның ішінде, ҥстінен кӛктерді сеуіп ҧсынады.  

Макарон аспаздық бұйымдары қосылған картоп сорпасы. Макарон 

ӛнімдерін іріктейді, ортасынан 3-4 см бӛліктерге бӛліп сындырады. Макарон, 

кеспе және вермишель қосылатын сорпаларға картопты кесектермен немесе 

бӛліктермен кеседі, ал қҧйылмалы сорпа ҥшін –тӛртбҧрышты етіп кеседі. 

Макарон қосылған сорпа ҥшін сәбіз бен ақжелкекті кесектер пішінді етіп, 

таяқша тҥрінде – кеспе және вермишель қосылған сорпа ҥшін, дӛңгелекшелер 

мен тілімдер пішінді етіп – қҧйылмалы сорпа ҥшін кеседі, пиязды майдалап 

ҧсақтайды. Сорпаны тауықпен, қҧс субӛнімдерімен,  сиыр етімен, еттен 

даярланған консервілермен, саңырауқҧлақтармен даярлайды.  

Қайнап тҧрған бульонға макарон салып, 10.15 минут пісіреді, картоп 

пен пассерленген кӛкӛністер салып, дайын болғанға дейін қайнатады. Пісіру 

ҥдерісінің соңында картоп, пассерленген қызанақ пен тҧз салады.  

Сорпаны қызанақсыз даярлауға да болады. Егер сорпаны вермишель 

немесе сорпа қҧймаларымен даярлайтын болса, онда оларды пассерленген 

кӛкӛністерден кейін, сорпаның дайын болуына 10.15 минут қалған кезде салады, 

кеспені картоппен бірге салады.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге ет, қҧс етін немесе субӛнімдер салады, сорпа 

қҧяды, бетінен ҧсақталған кӛктерді себеді.  

Жарма, макарон аспаздық бҧйымдары және бҧршақтылар 

қосылған сорпалар. Бҧл топтың сорпалары ҥшін бидай, арпа жармасы, кҥріш, 

ҧнтақ, сҧлы жармаларын; бҧршақтылардан – ҥрмебҧршақ, асбҧршақ, жасымық 

пайдаланылады. Ҧннан жасалған аспаздық бҧйымдардан макарондар, тҥтік 

кеспе, кеспе, оның ішінде ҥй кеспесін де, вермишель, сорпа қҧйындысын және 

т.б. пайдаланады. Мҧндай сорпалар ет және сҥйек бульондарынан, қҧстан 

жасалған бульоннан және саңырауқҧлық қайнатпасының негізінде жасалалды.  

Жарма қосылған сорпа. Қайнау ҥстіндегі бульонға даярланған жарма, 

майда тӛртбҧрышты етіп туралған пассерленген кӛкӛністер салады, пісіреді, иҧз, 
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дәмдеуіштер салып, дайын болуына дейін жеткізеді. Пассерленген қызанақ 

езбесін немесе балған қызанақ салуға болады.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге кесек ет немесе қҧс етін салады, сорпа қҧйып, 

бетіне кӛктерді себелейді.  

Харчо сорпасы. Бҧл грузиндік ҧлттық тағам. Мҧндай сорпаны 

даярлаудың бәрнеше әдісі бар, алайда кӛбіне келесі әдіс пайдаланылады: әр 

қайсысы 25.30 г болатындай етіп қой немесе сиыр тӛсін тӛртбҧрышты етіп 

кесектерге бӛліп алады, ҥстінен мҧздай су қҧяды, тез арада қайнауға дейін 

жеткізеді, кӛбігін алып, жайлап қайнатып, дайын болғанға дейін пісіреді, 

бульонды сҥзгіден ӛткізеді.Қызанақ езбесін пассерлейді. Тҥйінді пиязды ҧнтақ 

кҥйәнде турап, пассерлейді. Бҧршаққынды бҧрышты майдалап турайды. 

Сҥзгіден ӛткізілген бульонға ет кесектерін салады, даярланған кҥріш жармасын, 

тҥйінді пияз салады және пісіреді. Пісіру ҥдерісінің соңында пассерленген 

қызанақ езбесін, бҧрыш, жабайы алша тҧздығын, кӛктер, хмели-сунели, тҧз, 

майдаланған сарымсақ салады және дайын болғанға дейін пісіреді.  

Ҧсыну кезінде сорпаны тәрелкеге қҧяды, ақжелкек және кҥнзе кӛктерін 

бетіне себеді.  

Бұршақтылар қосылған сорпа.Ҥрмебҧршақ немесе аршылған 

бҧршақты, немесе жасымық 141, сәбіз 50, ақжелкек(тамыры) 13, тҥйінді пияз 48, 

порей пиязы 26, аспаздық май 20 немесе қақталған шошқа тӛсі 80, бульон 800. 

Шығуы: 1000.  

Ет және сҥрленген шошқа еті сҥйектерінен бульон ҧайнатады. 

Бҧршақытларды іріктейді, жуады, мҧздай суға жібітіп қояды және дәо сол суда 

жҧмсарғанға дейін пісіреді, тамырсабақталар мен пиязды майдалап 

тӛртбҧрышты етіп турайды, пассерлейді. Қайнап тҧрған бульонға 

бҧршақтыларды салады және пісіреді. Пісіру ҥдерісінің аяғында пассерленген 

тамырсабақтылар мен пияз, тҧз, дәмдеуіштер салып, дайын болғанға дейін 

қайнатады.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге сорпаны қҧяды, ҥстінен кӛк себелейді. Бӛлек 

кесіліп қуырылған нан беруге болады. Қуырылған нан ҥшін қабықшасы жоқ 

қатты бидай нанын майда тӛртбҧрышты етіп кеседі, содан соң қуыру шкафында 

кептіріп алады. Бҧршақтылар салынған сорпаға пссерленген қызанақ салуға 

болады.  

Макарон аспаздық бұйымдары қосылған сорпа. Тамырсабақтыларды 

макарон ӛнімдеірнің пішініне қарай таяқша, кесек немесе тілім пішінді етіп 

турайды. Қайнап тҧрған бульонға макарон салып, 10....15 минут пісіреді, жҧқа 

кесектерге бӛлінген пассерленген кӛкӛністерді, пассерленген қызанақ езбесін, 

тҧз, бҧрыш салады және дайын болғанға дейін пісіреді.   
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Вермишель қосылған сорпаны даярлау ҥшін сорпа қҧйындысы ретінде 

қайнап тҧрған булонға пассерленген кӛкӛністер салынады, 5..8 минут пісіріледі, 

содан соң вермишель салынады немесе сорпа қҧйындысы салынып, дайын 

болғанға дейін пісірілерді.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге кесек ет немесе қҧс еті салынады, ҥстінен 

сорпасы қҧйылып, кӛкпен себеленеді.  

Егер сорпаны саңырауқҧлақ қайнатпасының негізінде жасайтын болса, 

онда піскен саңырауқҧлақтарды ҧсақтап турайды да, қуырып, пассерленген 

кӛкӛністермен бірге салады.  

Үй кеспе кӛжесі. Бидай ҧны 72, жҧмыртқа/ дана, тҧз 2, себелеу ҥшін 

бидай ҧны 4, 8; сәбіз 50, ақжелкек(тамыры) 13, тҥйінді пияз 24, порей пиязы 26, 

аспаздық май 20, су 14, бульон 900. Шығуы: 1000.  

Бҧл сорпаны бульонның келесі тҥрлерінен даярлайды: қҧстан, қҧстың 

ішкі мҥшелерінен жасалған бульон, саңырауқҧлық қайнатпасы. 

Тамырсабақтылар мен пиязды таяқша тҥрінде кесіп, пассерлейді.  

Кеспені даярлау ҥшін елеккіштен ӛткізілген ҧнды тау тҥрінде ҥйіп, 

ортасынан терең шҧңқырша жасайды. Ыдысқа екі жҧмыртақын жарып, су 

қҧяды, тҧз саалады, араластырады және сҥзгіден ӛткізеді. Пайда болған 

қосындыны шҧңқырдың ішіне араластырып тҧрып жайлап енгізеді және 

қамырды илейді. Ҥстінен ҧн сеуіп 20...25 минутқа қалдырып қояды. Дайын 

қамырды қалыңдығы 1...1,5 мм қабатшалар тҥрінде жаяды, кептіреді және ені 

4,5 см болып келетін кесінділер тҥрінде кеседі, бірнеше кесіндіні бірінің ҥстіне 

бірін қояды, майда таяқша тҥрінде ҧсақтайды да, кептіреді. Қолданар алдында 

ҥй кеспесін сҥзгіден ӛткізеді. Сорпа мӛлдір болыр шығуы ҥшін, кеспені алдын 

ала қайнап тҧрған суда 1..2 минут пісіріп алады, елеккішке салып, суын 

ағызады.  

Қайнап тҧрған бульонға даярланған тамырсабақтылар мен пиязды 

салады, содан соң кеспе салады және дайын болғанға дейін пісіреді, пісіру 

ҥдерісінің аяғында дәмдеуіштер мен тҧз салады.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге тауықтың кесек етін салып, сорпаны қҧяды, 

бетіне кӛк себелейді.  

 

 

6.4. СҤТ СОРПАЛАРЫ 

 

Сҥт сорпаларын кәдімгі сҥттен, сҥт пен судың қоспасынан, сонымен 

қатар қан пен ҧнтақты сҥтсіз қойылтылған сҥтпен жасайды. Мҧндай сорпаларды 

жармалармен, макарон аспаздық бҧйымдаырмен және кӛкӛністермен 
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даярлайды. Макарон аспаздық бҧйымдары, бҥтін дәнді жармалар мен кӛкӛністер 

сҥтте нашар піседі, сондықтан да оларды алдымен жартылай дайын болғанша 

пісіріп алады да, содан кейін барып сҥтте пісіреді.  

Сҥтті сорпаларды шағын порцияламен пісіреді, себебі, оларды ҧзық 

сақтау кезінде тҥсі ,иісі, консистенциясы мен сорпа дәмін зақымдайды. Сары 

май немесе маргаринді қазанға немесе тәрелкеге тек ҧсыну алдында ғана 

салады.  

Жарма қосылған сҥт сорпасы. Сҥт 700, кҥріш жармасы 70 немесе ҧнтақ 

жармасы 30, немесе жҧмыртқа, арпа жармасы 80, сары май 10, қант 10. Шығуы: 

1000  

Іріктелген және жуылған жарманы(кҥріш, сҧлы немесе бидай) тҧздалған 

қайнап тҧрған суға салып жартылай дайын болғанға дейін пісіреді, ыстық сҥт 

қҧйып дайын болғанға дейін жеткізеді. Пісіру ҥдерісінің аяғында қант салады. 

Егер сорпаны кәдімгі сҥтке пісіретін болса, онда жарманы алдын ала суға 5..7 

минут пісіріп алады, елеккішке тастап, суын ағызып жібереді. Даряланған 

жарманы қайнап тҧрған сҥтке салып, дайындығына дейін жеткізеді.  

Жҧмыртқа немесе ҧнтақ жармасымен даярланған сорпа ҥшін 

елеккіштен ӛткізілген жарманы жайлап, араластырып тҧрып, қайнап тҧрған 

сҥтке, сҥт пен су қоспасына салып, дайын болғанға дейін пісіреді. Пісірудің 

аяқталуның алдында тҧз бен қант салады.  

Ҧсыну кезінде сорпаны тәрелкеге қҧяды, бетіне сар май немесе 

маргарин салады.  

Макарон аспаздық бұйымдары қосылған сүт сорпасы. Даярланған 

макарондарды тҧздалған қайнап тҧрған суға салып, жартылай дайын болғанға 

дейін пісіреді, ҥстінен ыстық су қҧйып, толық дайын болғанға дейін пісіреді. 

Пісіру ҥдерісі аяқталғанда қант салады. Егер сорпаны кәдімгі сҥттен даярлайтын 

болса, макарондарды қайнап тҧрған суға салып жереді және пісіреді: макаронды 

15...20 минут, кеспені – 10...12 минут, времишельді – 5...7 минут; содан  соң 

елекшеге салып, суын тӛгіп тастайды. Сорпа қҧйындысын(«жҧлдызша», 

«алфавит», «қҧлақшалар», «балықшалар») бірден қайнап тҧрған сҥтке немесе 

сҥт пен су қоспасына салады, тҧз, қант қосады, және дайын болғанға дейін 

пісіреді.  

Ҧсыну кезінде сорпаны тәрелкеге салып, бетінен сары қосады.  

Кӛкӛністер қосылған сүт сорпасы. Сәбізді бӛліктер, кесектер немес 

тӛртбҧрышты етіп турайды, сары май немесе маргаринде аздап пассерлейді. 

Ақққауқанды қырыққабатты шашка тҥрінде, ал гҥлді қырыққабатты майда 

гҥлдерге бӛледі, картопты тӛртбҧрыштар және бӛліктер пішінді етіп, 

ҥрмебҧршақ бҧршаққындарын  тӛртбҧрыштар немесе ромбтар тҥрінде кеседі 
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және бӛлек пісіреді. Қайнап тҧрған тҧздалған суға пассерленген сәбіз салады, 

қайнауға дейін жеткізеді, содан соң картоп, гҥлді қырыққабатты және 

аққауқанды қырыққабатты салып жартылай дайын болғанша пісіреді. Содан соң 

ҥстінен ыстық сҥт салып, толық дайын болғанша пісіреді. Пісірудің соңында 

бӛлек пісірілген ҥрмебҧршақ, тҧз салады.  

Сҥтті сорпаларды әр тҥрлі кӛкӛністер жиынтығынан даярлауға болады: 

жасыл бҧршақ, шалқан, асқабақ, саумалдық жапрыақтары, салат және т.б. 

кӛкӛністер. Сорпаларды кейде сумен немесе сҥтпен жібітілген ҧнмен 

пассерлейді.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге сорпа қҧйып, ішіне бір кесек сары май салады.  

 

 

6.5.  ЕЗБЕ-СОРПАЛАР 

 

Езбе –сорпалар биік тағамдық қҧндылыққа ие, олар адам ағзасымен 

оңай игеріледі, сондықтан балалар және емдік тамақтануында кеңінен 

пайдаланылады. Мҧндай сорпаларды кӛкӛністер, жармалар, бҧршақытлар, қҧс 

және жабайы қҧс етінен, бауырдан, балықтан даярлайды. Езбе-сорпалардың 

басқалардан айырмашылығы, мҧнда азық-тҥліктерде езеді, сондықтан езбе-

сорпалардың біркелкі және жҧмсақ консистенциясы болады. Езбе – 

сорпалардың негіздемесі қызметін езілген азық-тҥліктер мен ақ тҧздық атқарады 

(сур 6.6).  

Езбе-сорпаларға қажетті азық-тҥліктерді жылулық ӛңдеудің әр тҥрлі 

әдістерін пайдалана отырып ӛңдейді: пісіреді, су,а булайды, бҧқтырады, содан 

соң езгіш машинаның немесе тығыз елегіштің кӛмегімен езеді. Майдалануы 

қиынға соғатын азық-тҥліктерді алдын ала ет тартқыштан ӛткізіп, кейін езеді. 

Езілген азық-тҥліктерді олардың майда ҧсақталған массасы тағамда біркелкі 

орналасып және біркелкі қалыпта болуы ҥішн, тҥбіне кетіп қалмас ҥшін ақ 

тҧздықпен қосады.  
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Сур 6.6. Езбе-сорпаны даярлаудың сызбасы.  

 

Езбе – сорпаларды вегетериандық, сҥйекті және тауық бульонының 

негізінде, кӛкӛніс немесе жарма қайнатпасының, сҥттің негізінде даярлайды.   

Ақ тҧздық ҥшін ҧнды маймен немесе майсыз пассерлейді, содан кейін 

бульонмен немесе қайнатпамен қосады. Кейде ҧнсыз да даярлайды, ол кезде 

ҧнның орнына кҥріш немесе арпа жармасымен алмастырады. Езбе-сорпаларға 

жақсы дәм мен жҧмсақ конситенция беру ҥшін сары май, ыстық сҥт немесе 

льезон қосады. Жоғарыда кӛрсетілген ӛнімдер қосылған сорпаны 70 °С артық 

жылытуға болмайды, себебі, ондағы ақуыз ҧйып қалуы мҥмкін.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге сорпаның қҧрамына кірген азық тҥліктерден 

жасалған гарнир салуға болады(1 порцияға 15...20 г). Бӛлек майда тӛртбҧрышты 

етіп қуырылған бидай нанын, жҥгері және бидай қауыздарын, бәліштерді қосып 

беруге болады.  
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Кӛкӛністерден жасалған езбе-сорпасы. Мҧндай сорпаларды 

картоптан, сәбіз, гҥлді қырыққабат, жасыл асбҧршақ, кәді, қызанақ және т.б. 

кӛкӛністерден жасайды. Сорпаны кӛкӛністердің бір тҥрінен немесе олардың 

қоспасынан даярлайды.  

Сәбіз немесе шалққаннан даярланған езбе-сорпа. Сәбіз 400 немесе 

шалған 480, ақжелкек(тамыры) 13, тҥйінді пияз 24, бидай ҧны 20, кҥріш 

жармасы 20, сары май 20, жҧмыртқа 
1
/4 дана, сҥт 150, бульон немесе су 700. 

Шығуы: 1 000.  

Пияз бен ақжелкекті ҧсақтайды және пассерлейді. Сәбіз немесе 

шалғанды таяқша тҥрінде кесіп, ыдысқа салады, ҥстінен 
1
/3 бульон қҧяды, содан 

соң пассерленген кӛкӛністер салып, дайын болғанға дейін бҧқтырып қояды. 

Бҧқытрылған кӛкністерді езеді, ақ тздықпен қосады, сорпа консистеенциясына 

келгенге дейін бульонмен араластырады, тҧз салады да, жақсылап пісіріп алады. 

Дайын сорпаны льезонмен және сары маймен дәмдейді.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге гарнир салады – шашпалы кҥріш, сорпа қҧяды 

және қасына бӛлек қуырылған нан береді.  

Гүлді қырыққабаттан жасалған езбе-сорпасы.Даярланған гҥлді 

қырыққабатты майда гҥлшелерге бӛліп, олардың бір бӛлігін сорпаның гарнирі 

ҥшін пісіріп алады.  Қалған гҥлшелерді аз мӛлшердегі бульонның немесе судың 

ішінде бҧқтырудың аяқталуына 10 минут қалғанда дайын болғанға дейін 

бҧқтырады, пассерленген кӛкӛністер салып, дайын болғанға дейін пісіреді. 

Дайын кӛкӛністерді езеді, ақ тҧздықпен қосып, ішіне бульон қҧяды, тҧз салып, 

жақсылап пісіреді, мармитке қойып льезонмен және сары май немесе 

маргаринмен дәмдейді. Ҧсыну кезінде тәрелкеге даярланған піскен қырыққабат 

гҥлшелерін салады, сорпа қҧяды, қасына қуырылған нан қосып береді.   

Әр түрлі кӛкӛністерден жасалған езбе-сорпалар. Қырыққабат 100, 

картоп 120, шалған 80, сәбіз 75, тҥйінді пияз 48, консервіленген жасыл асбҧршақ 

31, бидай ҧны 20, сары май 20, жҧмыртқа 
¼
 дана, сҥт 150, бульон немесе су 750. 

Шығуы: 1 000.  

Тҥйінді пиязды таяқша тҥрінде турап, сары майға аздап пассерлейді. 

Сәьіз бен шалғанды турайды, шалғанды ащы дәмі кету ҥшін ыстық сумен 

шарпып алады, аққауқанды қырыққабатты ҧсақтап турайды және ыстық сумен 

шарпиды, картопты бӛліктерге бӛліп бӛлек пісіреді. Сәбіз бен шалғанды аз 

мӛлшердегі бульон мен сары майға бҧқтырады, қырыққабатты салады, 

пассерленген пиязды қосады және дайын болғанға дейін бҧқтырады. 

Бҧқтырыудың аяғында жасыл асбҧршақ пен піскен картопты салады. 

Даярланған кӛкӛністерді езеді, ақ тҧздықпен араластырады, бульонмен немесе 

кӛкӛніс қайнатпасымен консистенциясы езбе-сорпаға сәйкес келгенше 
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араластырады, тҧз салады да, қайнатады. Сосын дайын сорпаны льезонмен және 

сары маймен дәмдейді.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге жасыл асбҧршақ пен пісірілген майда 

тӛртбҧрышты етіп туралған кӛкӛністерді салады(сәбіз бен шалған),  сорпа 

қҧяды, бӛлек қасына қуырылған нан береді.  

Бҧрыштылардан даярланңан езбе-сорпа. Мҧндай сорпаларды кҥріш, 

арпа, сҧлы және бидай полтавтық жармаларынан даярлайды; бҧршақытлардан – 

асбҧршақ, ҥрмебҧршақ, жасымықтардан даярлайды. Жармалар мен 

бҧршақтыларды жақсылап пісіреді, содан соң қайнатпамен қосып езеді.Езілген 

масса қҧрамындағы кӛп мӛлшердегі клейстерленген крахмалдың есебінен ӛте 

жабысқақ біркелкі сақтау кезінде тҧрақты келетін консистенциялы болады, сол 

себепті жарма сорпаларын тҧздық салмай-ақ даярлай береді. Жармаларды толық 

жҧмсаруына дейін пісіру және езу кӛп уақытты алады, сонымен қатар 

жҧмсармай қалып қоятын жармалардың бір бӛлігі пайдаланылмайды. Тағамды 

даярлау уақытын тездетіп, азық-тҥліктерді ҥнемдеу мақсатында жарманы алдын 

ала кептіріп алады, содан соң жҧқа етіп ҧнтақтайды.  

Пайда болған ҧнды екі есе кӛп бульон немесе сумен араластырады, жақсылап 

шайқайды, ҥсітнен қайнап тҧрған бульон қҧяды, 20...25 минут пісіреді, тҧздап, 

льезонмен дәмдейді.  

Күріш және арпа жармасынан даярланған езбе-сорпа. Сәбіз, пияз және 

ақжелкекті майдалап ҧсақтайды және сары майға пассерлейді. Даярланған 

жарманы қайнап тҧрған су,а немесе бульонға салады(1 кг бульонға 5 кг жарма), 

ішіне сары май салады, ыдыстың қақпағын жауып, жай отта қайнатып пісіреді. 

Содан оң пассерленген кӛкӛністер мен тҧз салып, дайын болғанғадейін пісіреді, 

содан кейін езеді, ақ тҧздықпен қосады, езбе-сорпа консистенциясына сәйкес 

келгенге дейін бульонмен араластырады, қайнауға дейін жеткізеді және льезон 

мен сары май салады. Сорпағы ақ тҧздықты салмай-ақ қоюға да болады. 

Гарнирге бульонның ішінде бӛлек шашпалы кҥріш пен арпа пісіруге болады.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге кҥріш пен арпа жармасын салады, ҥстінен 

сорпаны қҧяды, бӛлек қуырылған нан қосып беріледі.  

Бұршақтылардан даярланңан езбе-сорпа. Жуылған аршылған бҧршақты 

немесе ҥрмебҧршақты 2...3 сағатқа жібітіп.  қояды, содан соң ыстық бульонмен 

немесе сумен бҧшақтың немесе ҥрмебҧршақтың деңгейінен 1..2 см биіктеу етіп, 

су немесе бульонды қҧяды, тҧзсыз пісіреді. Дайын сорпаға сары май салады, 

ыстық сҥт немесе кілегей салуға да болады.  

Бҧршақтылардан даярланған езбе-сорпаға льезон салмайды.  

Сорпаны қақталған шошқа тӛсімен немесе тӛстігімен даярлауға болады.  

Ет ӛнімдерінен даярланған езбе-сорпа. Ет езбе-сорпаларын қҧс, қоян 

етінен, сиыр және бҧзау бауырынан жасайды. Қҧсты алдын ала пісіреді, ал 

бауырды қуырады.  
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Құс етінен жасалған езбе-сорпа. Дәмдемдеуіштермен ӛңделген қҧс 

тҧлыптарын дайын болғанға дейін пісіреді. Пісіру ҥдерісі кезінде сәбіз, 

ақжелкек және пияз салады. Дайын қҧсты шығарып алады, суытып, ет 

жҧмсағын сҥйектерінен бӛліп алады. Алынған ет жҧмсағын турап, ет 

тартқыштан немесе езгіш машинадан ӛткізеді, ҥстінен бульон қосып тағы да 

езеді. Ет жҧмсағын жайлап бульон енгізіп отырып ҧнтақтағышта езуге болады, 

содан соң майда торлы електен ӛткізіп алуға болады. Езілген массаны ақ 

тҧздықпен араластырады, тҧз салады және қайнатады. Дайын сорпаны 

льезонмен дәмдейді.  

Ҧсыну кезінде таяқша тҥрінде кесілген ет сҥбесін салады, сорпа қҧяды, 

қасына қҧырылған нан қосып береді. Сорпаны тауықтардан жасалған кнель 

ҥзбелерімен берсе де болады.  

Бауырдан жасалған езбе-сорпа. Сиыр бауыры 120, бҧзау немесе қой 

шошқа бауыры 114, немесе тауық, кҥркетауық, ҥйрек, қаз 100, сәбіз 50, 

ақжелкек (тамыры) 27, тҥінді пияз 48, бидай ҧны  40, сары май 40, сҥт 150, 

жҧмыртқа / дана, бульон немесе су 800. Шығуы: 1 000.  

Ӛңделген бауырды бӛліктермен кеседі, кішкене сары майда қуырып 

алады, онда пассрерленген сәбіз, ақжелкек және тҥйінді пияз, бульон салады, 

дайын болғанға дейін бҧқтырады, содан соң езгіш машинадан ӛткізеді, немесе 

електен ӛткізіп алуға болады. Езілген массаны ақ тҧдықпен араластырады, 

бульон қҧяды, тҧздайды және қайнауға дейін жеткізеді. Дайын сорпаны 

льезонмен немесе сары маймен дәмдейді.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге қҧяды; бӛлек қуырылған нан береді.  

 

 

6.6. МӚЛДІР СОРПАЛАР 

 

 Мӛлдір сорпалар ең алдымен адамның тәбетін ашуға бағытталған, 

себебі олардың қҧрамында ӛте кӛп мӛлшерде экстрактілік заттар болады. 

Мӛлдір сорпалардың қҧндылылығы жоғары болмайды. Мӛлдір сорпалар мӛлдір 

бульондар мен ьӛлек пісірілетін гарнирлерден тҧрады.  

 Мҧндай сорпалардың негізінде мӛлдір більондар тҧрады: ет(сҥйек), 

тауық немесе балық бульондары және жабайы еттен жасалаған бульондар. 

Мӛлдір бульон кәдімгі бульондарды ағарту және оларға эктрактілік заттарды 

қосу арқылы алынады. Бҧл әдісті созу немесе созбақтау деп атайды. Бҧл кезде 

бульоннан ӛлшенген ақуыздар мен майлар алынып, ол мӛлдір болып шығады. 

Бульонның бетінде май болмауы керек. Егер бульонды гарнирсіз ҧсынатын 

болса, онда майын әсіресе ҧқыпты тазалап алады. Мӛлдір бульондарды 
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мармитте 2...3 сағатқа дейін сақтайды, одан ҧзақ сақтаған жағдайда олардың иісі 

мен дәмі, мӛлдірлілігі зақымдалады.  

Ет мӛлдір бульоны. ағамдық сҥйектер(сиыр сҥйектері, омыртқалардан 

басқасы) 375, «созбалауға» арналған сиыр еті(котлеттік ет) 149, «созбалауға» 

арналған жҧмыртқа */3, сәбіз 13, ақжелкек(тамыры) 11 немесе 

балдыркӛк(тамыры)  12, тҥйінді пияз 12, су 1400. Шығуы: 1000.  

Басында сҥйек бульонын пісіреді. Ол ҥшін омыртқа сҥйегінен басқа 

сиыр етінің сҥйектерін пайдаланады, себебі, омыртқа сҥйегінің ішінде бульонға 

бҧлыңғырлық беріп тҧрады және оның ағаруын қиындатады. Одан да қою 

бульон алу ҥшін онда қосымша қою тағамдармға арналған ет ӛнімдерін де 

қайнатады. Дайын бульонды сҥзгіден ӛткізеді және созбалау арқылы ағартады.  

«Созбалауды» даярлау. Майлы емес сиыр етін(аяғы, мойын жағы) 

кесектерге бӛліп, ет тартқыштан ӛткізеді, ҥстінен мҧздай су қҧяды(1,5..2 л 1 кг 

етке), тҧз қосады да, тоңазытқашқа 1.2 сағатқа тҧндыруға қояды, судың бір 

бӛлігінің орнына аспаздық мҧз салуға да болады. Ол кезде ерігіш ақуыздар суға 

ӛтеді. Тҧндырып болғаннан кейін аздап шайқалған жҧмыртқаның ақтарын 

салады және араластырады. «Созбалауға» ет пен бауырды еріту кезінде 

шығатын шырынды қосуға болады.  

Бульонды ағарту. Сҥзгіден ӛткен бульонды 50...60°С температуға дейін 

жылытады, «созбалауды» қосады, жақсылап араластырады, аздап пеште 

пісірілген тамырсабақтылар мен пиязды қосып, қайнауға дейін пісіреді. Сосын 

бетінен кӛбігі мен майын алып, отты азайтады, жай отта 1...1,5 сағат пісіреді. 

Пісіру кезінде еритін ақуыздар ҧйып, ҧсақталған етпен тығыз ҧйынды тҥзеді, 

ҧйындылар сорпаны бҧлыңдар етіп тҧратын ӛлшенген май және кӛбік 

эмульгацияланған бӛлшектерін ӛзіне алады. Осылайша, бульон ағарып, бір 

уақытта эктрактілік заттарға да байиды. Ет бульонның тҥбіне тҥсіп, бульон 

мӛлдір болған кезде дайын деп саналады. Дайын бульонды тҧндырып қояды, 

бетінен майын алады, майлықпен сҥзіп алып, қайнауға дейін жеткізеді.  

Ағарту ҥшін сәбіз бен жҧмыртқа ағынан жасалған «созбалауды» 

пайдалануға болады. Ол ҥшін сәбізді ҧсақтайды, кішкене шайқалған 

жҧмыртқаның ағымен қосып, жақсылап араластырады.  

70 °С температуға дейін суытылған бульонға даярланған «созбалауды» 

енгізеді, араластырады, пеште пісірілген сәбіз, ақжелкек пен пиязды салады, 

қазанның қақпағын жауып қайнауға дейін жеткізеді. Қайнағаннан кейін 

бульонның бетінен май мен кӛбікті алады және бульон жай отта 30 минут 

пісіреді. Содан соң бульонды 30 минут тҧндырып қояды, бетінен майын алады, 

бульонды сҥзгіден ӛткізіп, қайнауға дейін жеткізеді.  
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Тауық және күркетауықтан даярланған мӛлдір бульоны. Қҧстың 

сҥйектерін майдалап, қазанға салады, оның ҥстіне жиналған тҧлыптарды 

салады, содан соң бәрінің ҥстінен мҧздай су қҧяды, қайнауға дейін жеткізеді, 

кӛбігін алады және жай отта пісіреді. Пісіру ҥдерісі кезінде майын алады. 

Піскен тауықтарды шығарып алады, ал сҥйектерді ары қарай қайнатады. Пісіріп 

бітуге 30 минут қалғанда аздап пеште пісірілген тамырсабақтылар мен пияз 

салады. Дайын бульонды сҥзгіден ӛткізеді.  Егер бульон бҧлыңғыр болса, оны 

ағартады.  

«Сазбаны» даярлау ҥшін майда шабылған тауық сҥйектері мен 

ҧсақталған кесінділердің ҥстінен мҧздай су қҧяды, тҧз салып суықта 1...2 сағат 

ҧстайды, содан кейін аздап шайқалған жҧмыртқаның ағын салады.  

Мӛлдір балық бульоны (уха). 50 °С температураға дейін салқындатылған 

бульонға «созбаны» салып, араластырады, ішіне шикі ақжелкекті немесе 

балдыркӛкті салады, қайнауға дейін жеткізеді. Содан кейін кӛбігін алып, жай 

отта 20.30 минут пісіреді.  

Дайын бульонды «созба» тҥбіне отыруы ҥшін тҧндырып қояды, және 

сҥзгіден ӛткізеді.  

«Созбаны» даярлау ҥшін шикі жҧмыртқаның ақтарын аз мӛлшердегі су 

немесе бульонмен араластырады, тҧз, майдалап туралған тҥйінді пияз салады. 

«Созбаны» уылдырықты біркелкі масса алу ҥшін сумен езеді, майдалап туралған 

пияз, тҧз салады, 4-5 есе кӛп су қосып, араластырады.  

Мӛлдір сорпаларды ҧсыну және олардың қасына гарнир даярлау.  

Мӛлдір сорпаларды бульон тостағаншада, тәрелкеде немесе сорпа тегенесінде 

ҧсынады.  

Тостағанға бульон қҧяды, оны табақшаға немесе тәрелкеге қояды, бӛлек 

бәліш тәрелкесінде гарнир ҧсынады. Ҧсыну кезінде алдымен тәрелкеге гарнир 

салып, кейіннен гарнир, содан кейін бульон қҧяды.  

Бульонды ҧсыну нормасы 1 порция ҥшін 300 немесе 400 г. Гарнирлерді 

кӛкӛністерден, жармалардан, макарон аспаздық бҧйымдарынан, жҧмыртқа, ет, 

балық және т.б. 

 даярлайды.   

Жұмыртқамен бульон. «Қаптағы» жҧмыртқаларды пісіреді, қабығын 

аршып, 50... 60 °С температурадағы бульонның ішінде ҧсынуға дейін сақтайды.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге немесе порциялық тостағанға жҧмыртқа 

салып, ҥстінен бульон қҧяды.  

Қуырылған нан және ірімшік қосылған бульон. Бидай наны батонының 

қабығын кесіп алады, қалыңдығы 0,5.0,6 см тілімдерге бӛледі, қаңылтыр табаға 

салады, ҧнтақталған ірімшік себеді, бетіне еріген сары май немесе маргарин 

себелейді және қуыру шкафында қуырылған қызыл тҥсті қабықша пайда 

болғанша қуырып алады.  
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Ҧсыну кезінде бульон тостағанына мӛлдір бульон қҧяды, бӛлек бәліш 

тәрелкесінде 3-4 қуырылған нан қосып береді.  

Бәліш пен бульон. Ашытқы қамыр немесе қабаттама қамырдан пеште 

піскен, ет және қырыққабат фарш бар бәліштер даярланады.  

Ҧсыну кезінде бульондық тостағанға мӛлдір бульон қҧяды; бәліш 

тәрелкесінде бәліш қосып береді.  

Тұшпара қосылған бульон. Сиыр және шошқа етін кесектерге бӛледі, 2 -

3 рет ет тартқыштан ӛткізіп, майда етіп шабылған тҥйінді пияз, су, тҧз, 

ҧнтақталған бҧрыш, қант салады және жақсылап араластырады.  

Тҥшпараға арналған қамырды дәл ҥй кеспесінің қамырындай 

даярлайды. Қамырды қалыңдығы 1,5.2 мм ҧзын кесінді тҥрінде жаяды. 

Шеттерінен 3..4 см қалдырып, ортасына салмағы 7.8 г фарш дӛңгелекшелерін 

салады, әр қассысы бір бірінен 3.4 см арақашықтықта болуы тиіс.  

Қамырдың шеттерін және фарш аралығындағы бӛліктерді жҧмыртқа 

жағып ӛңдейді, содан соң қамырдың шеттерін кӛтеріп, олармен фарштың бетін 

жабады, әрбір дӛңгелешенің айналасын арнайы қҧрылғының немесе пішіндеуші 

ыдыстың кӛмегімен басып, тҧшпараларды кесіп алады. Пішінделген 

тҧшпараларды ҧн себілген жайманың бетіне салады және сақтап, тоңазыту ҥшін 

тоңазытқышқа салады.  

Тҧздалған қайнап тҧрған суға тҧшпараларды салып, дайын болғанға 

дейін пісіреді. Тҧшпаралар судың бетіне қалқып шыққан кезде, оларды ожаудың 

кӛмегімен шығарып алады.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге немесе сорпа тостағанына тҧшпараларды 

салады, және ҥстінен ыстық мӛлдір бульон қҧяды.  

Фрикаделькалар қосылған бульон. Даярланған фрикаделькаларды бір 

қатармен сотейникке салады,кішкене бульон қҧйып бҧқтырады. Дайын 

фрикаделькаларды ақуыз ҧйындыларынан тазарту ҥшін ыстық бульонмен 

немесе сумен жуады,  бульонның ішінде мармитте сақтайды.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге немесе порциялық тегенеге фрикаделька 

салып, бетінен бульон қҧяды.  

Расстегай және кулебяка самсаларымен уха. Расстегайлар мен 

кулебяканы балықпен немесе балық қалдықтарымен, кҥріш және балық қосып 

даярлайды.  

Ҧсыну кезінде бульон тостағанына мӛлдір балық бульонын қҧяды(уха); 

бӛлек бәліш тәрелкесінде расстегай мен кулебяканы ҧсынады, табақшада -  

ҧсақталған ақжелкек пен аскӛкті және бір тілім тазаланған лимон ҧсынады.  

 

 

 

6.7.  ТӘТТІ СОРПАЛАР 
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 Тәтті сорпалар даярлау ҥшін балғын, консервіленген және кептірілген 

жидектер мен жемістер пайдаланылады, сонымен қатар тағамдық ӛнеркәсіпте 

шығарылатын жеміс-жидек шырындарын, езбелерін, экстрактілерін пайдалнады. 

Мҧндай сорпалардың сҧйық негіздемесі жеміс-жидек қайнтапасы болып 

табылады. Жидектерді бҥтіндей салады, ал жемістерді кесектерге бӛліп 

кеседі(тӛртбҥрыштармен, тілімдермен), ірі кептірілген жемістерді бірнеше 

бӛліктерге бӛліп кеседі.   Зақымдылған және мыжылған жеміс-жидектерді езіп, 

езбе тҥрінде енгізеді. Сорпаға апельсин мен мандаринді шикі кҥйде салады.  

Қажетті консистенцияға жеткізу ҥшін сорпаға сҧйықтық қосылған 

крахмал салады, ал дәмңн жақсарту және ароматизациялау ҥшін лимон 

қышқылын, лимон және апельсин цедрасын, даршын, қалампыр салады.  

Тәтті сорпалар салқын кҥйде ҧсынады, бірақ ысытылған кҥйде де 

ҧсынуға болады. Компот немесе нәрсуларға қарағанда сорпалардың дәмі 

ащылау және сҧйық негіздемесінің консистенциясы қоюлау болып келеді.  

Сорпаларды гарнирмен, қаймақ және кілегеймен бірге ҧсынады. Гарнир 

ретінде келесі азық-тҥліктерді пайдаланады: піскен кҥріш, саго, майда макарон 

аспаздық бҧйымдары (сорпа қҧймасы), ҥзбе кеспелер, жидектер қосылған 

қайнақшалар, кҥріш және ҧнтақ жармасынан жасалған пудинг, тӛртбҧрышты 

етіп туралатын кӛмештер (1...1,5 см),  жҥгерә және бидай қауыздары және 

жҥгері таяқшалары, қаймақ немесе кілегейді тәрелкеге салады немесе бӛлек 

тҧздық салатын ыдыста ҧсынады. Бӛлек бәліш тәрелкесінде кепкен бисквит, 

кекс, кебу піспенан ҧсынуға болады. Мҧндай сорпаларды таңғы асқа немесе 

кешкі асқа береді, бірінші сҧйық тағам ретінде пайдалануға болады.  

Балғын жемістерден жасалған сорпа. Алмалар мен алмҧрттарды 

іріктейді, жуады, қабығынан тазартады және ҧрықтық ҧяларын жояды, тілімдер, 

бӛліктер немесе тӛртбҧрыштар пішінді етіп кеседі. Тазаланған қабықтардан 

қайнатпа жасайды. Сҥзілген қайнап тҧрған қайнатпаға кесілген алмалар мен 

алмҧрттарды салады, содан кейін қант, даршын салып, 3.5 минут қайнатады. 

Содан соң мҧздай су қҧйылған картоп крахмалын қҧяды және қайнауға дейін 

жеткізеді. Егер сорпаның қышқылдығы жеткіліксіз болса, лимон қышқылын 

қосады.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге гарнир салады, ҥстінен сорпа қҧяды, қаймақ 

пен кілегей  салады.  

Жемістердің жартысын езуге болады. Езбе- сорпасына жемістердің 

барлығын езеді. Ол кезде езбені қайнатпамен сҧйылтады, қайнауға дейін 

жеткізеді, ішіне су қосылған крахмал салады да, қоюланып кеткенге дейін 

пісіреді. Сорпаны тек жемістің бір тҥрінен ғана емес, алма, алмҧрт, алхоры 

жемістерінің қоспасынан де даярлайды.  
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Кептірілген жемістер қоспасынан жасалған сорпа.Кептірілген жеміс-

жидектер(алма, алмҧрт, қараӛрік, ӛрік, кептірілген ӛрік,мейіз және т.б.) 160, 

қант 100, картоп крахмалы 20, су 900. Шығуы: 1000.   

Кептірілген жемістерді елеп-екшейді, іріктейді, тҥрлеріне қарай 

сҧрыптайды, жуады, алма мен алмҧрттың ірі даналарын бірнеше бӛлікке бӛледі. 

Ыдысқа аламалар мен алмҧрттарды салады, ҥстінен су қҧяды және 15.20 минут 

пісіреді, содан соң қалған жемістерді де, қантты салады және дайын болғанға 

дейін пісіреді, су қосылған картоп крахмалын салып, қайнатады. Сорпаға лимон 

қышқылын енгізуге болады.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге гарнир салады, сорпаны қҧяды, қаймақ пен 

кілегей салады.  

 

 

6.8. САЛҚЫН СОРПАЛАР  

 

Мҧндай сорпаларды арнай мҧздай цехте даярлайды, ол ҥшін арнайы 

бӛлінген қолданылуына сәйкес маркерленуі бар ыдыстар, қҧрылғылар мен 

тақтайлар пайдаланылады. Ҥдеріс кезінде азық-тҥліктермен жҧмыс жасау, сорпа 

даярлау және сақтау санитарлық талаптарын қатаң сақтайды. Дайын сорпаларды 

тоңазытықышта сақтайды.  

Тәрелкеге ҧсыну кезінде ішуге болатын мҧз кесектерін салуға немесе 

бӛлек табақшада беруге болады. Салқын сорпалардың дәмі мен иісі ӛте 

жағымды салқындатқыш келеді.  

Салқын сорпаларды даярлау ҥшін қоғамдық тамақтану мекемелеріне 

кӛбіне дайынквас келіп тҥседі, алайда оны тамақтану ӛнеркәсіптерімен 

шығарылатын қарабдай кептірілген наны мен концентраттардан даярлауға 

болады.  

Етті кӛк сорпа. Сиыр еті 219, нан квасы 700, кӛк пияз 75, балғын қияр 

150, қаймақ 10, жқмыртқа 1 дана, қант 10 дана, дайын қыша 4, қаймақ 30. 

Шығуы: 1000.  

Кӛк сорпаны кватың негізінде, сонымен қатар қатық, айран, қышқыл сҥт, 

іріткі сарысу негізінде де даярлайды. Кӛк сорпаны даярлау ҥдерісін ҥш сатыға 

бӛліп қарастыруға болады: азық-тҥліктерді даярлау, квас қосу және ҧсыну.  

1. А з ы қ-т ҥ л і к те р д і д а я р л а у. Кӛк пиязды майдалап ҧсақтайды, 

пияздың бір бӛлігін шырыны шыққанша тҧз қосып езеді. Алғын қиярды қатты 

әрі ащы қабығынан тазартады, ірі дәндерін жояды, қабығы жҧқа қиярды 
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тазалайды. Ӛңделген қиярларды майда тӛрбҧрышыт немесе таяқша пішінді етіп 

турайды. Жҧмыртқаларды пісіреді,  тазалайды, сарысын ағынан ажыратады. 

Сарысын елегіштен ӛткізеді, ағын майдатӛрьҧрышты етіп турайды. Етті пісіріп, 

суытады, майда тӛртбҧрышты немесе таяқша етіп турайды. Нан квасын сҥзгіден 

ӛткізеді. Аскӛкті майдалап ҧсақтайды. Даярланған азық-тҥліктреді ҧсынуға 

дейін тоңазытқыштың ішінде сақтайды.  

2. К в а с т ы қ о с у. Піскен жҧмыртқаның сарыларын дайын 

қышамен, тҧзбен, қантпен және қаймақтың бір бӛлігімен қосып езеді, тҧзбен 

езілген кӛк пиязбен қосады, жайлап араластырып отырып нан квасымен 

араластырады және тоңазытқышқа салып қояды. Қҧйылған квас кӛк сорпаға 

жақсы дәм беріп тҧрады.  

3. Ҧ с ы н у. Тәрелкеге кесліген етті, жҧмыртқаның ағын, қияр, пияз 

салады, даярланған квасты қҧяды, қаймақ салады және аскӛкпен себелейді. Егер 

кӛк сорпаны кӛп мӛлшерде даярайтын болса, онда кесілген азық-тҥліктерді(ет 

пен жҧмыртқаның ағы) даярланған квасқа салады және араластырады, ал ет пен 

ақуыздарды ҧсынатын кезде тәрелкеге салады.  

Ет кӛк сорпасын алдын ала пісірілген және майда тӛртбҧрышты етіп  

туралған картоппен даярлайды. Балғын қиярды тҧздалған қиярмен және 

шалғаммен алмастыруға жол беріледі.  

Жинақталған ет кӛк сорпасы. Оны дәл ет кӛк сорпсын даярлағандай 

жасайды. Сиыр етінен басқа оның дарлануы ҥшін сан еті, қой еті, тіл және т.б. 

пайдаланылады.  

  Кӛкӛніс кӛк сорпасы. Нан квасы 650, картоп 137, сәбіз 50,кӛк пияз 75, 

шалғам 63, балғын қиярлар 163, қаймақ 20, жҧмыртқа 1 дана, қант10, қыша 4. 

Шығуы: 1000.  

  Картпоты жақсылап жуады, қабығымен бірге пісіреді, суытады және 

тазалайды, сәбізді қабығынан тазартады және пісіреді, картоп, сәбіз және 

шалғамды майда тӛртбҧрышты немесе қысқа таяқша пішінді етіп турайды. 

Жоғарыда аталған кӛкӛністерден басқа, бҧл кӛк сорпаға піскен шомыр, гҥлді 

қырыққабат пайдалануға да болады. Кӛк сорпаны ет кӛк сорпасын даярлау 

қағидаларына сәйкес даярлайды.  

 Айранға даярланған етті кӛк сорпа. Айранды қайнаған мҧздай сумен 1:1 

қатынаста араластырады, тҧз бн қант қосады және тоңазытқышта сақтайды.  

Піскен ет, картоп пен жҧмыртқаны, балғын қиярды таяқша немесе мацда 

тӛртбҧрышты етіп турайды, кӛк пиязды майдалап ҧсақтайды.  

  Ҧсыну кезінде тәрелкеге кесілген азық-тҥліктерді салады,  

салқындатылған сҧйық негіздемесін салады және бетіне аскӛкті себеді.  
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 Салқын борщ. Қызылша 250, кӛк пияз 63, балғын қияр 125, жҧмыртқа 1 

дана, қант10, 3%-дық сірке суы 16, су 800, қаймақ 80. Шығуы: 1000.  

  Тазаланған қызылшаны таяқшалап майда етіп ҧсақтайды және сірке суын 

қосып дайын болғанға дейін бҧқтырады. Таяқшалап туралған сәбізді бӛлек 

бҧқтырады, содан кейін қызылшамен қосып, ҥстінен ыстық су қҧяды, тҧз, қант 

салып, қайнауға дейін жеткізеді  және суытады, кӛк пиязды ҧсақтайды, балғын 

қиярды тақяша тҥрінде турайды. Туралған кӛкністерді борщқа салады.  

 Ҧсыну кезінде тәрелкеге піскен жҧмыртқа салады, борщты қҧяды, 

қайммақ салып, аскӛкпен себелейді. Борщыт сәбіз қоспай, етпен немесе  

балықпен даярауға болады. Піскен ет пен балықты тәрелкеге ҧсыну кезінде 

салады.  

  Қызылша сорпасы. Қызылшаны майда тӛрбҧрышты немесе таяқша 

тҥрінде турайды, сірке суын қосып, бҧқтырады. Жас қызылшаны сабағымен 

бірге қолданады,  оны турайды және бӛлек пісіріп алады. Майда тӛртбҧрышты 

етпі немесе таяқша тҥрінде туралған сәбізді бҧқтырады. Бҧқытырылған және 

пісірілген кӛкӛністерді суытады. Кӛк пиязды ҧсақтайды. Балғын қиярды 

тӛртбҧрышты немесе таяқша етіп турайды. Даряланған кӛкністерді бір-бірімен 

қосады,бетінен квас қҧяды тҧз, қант салады. (сур. 6.7). 

 

 

 

 

Сур. 6.7 Қызылша сорпасын даярлаудың технологиялық сызбасы.  
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Ҧсыну кезінде тәрелкеге піскен жҧмырттқаның жартысын салады, 

ҥстіне қызылша сорпасын қҧяды, қацмақ салады, ҥстінен аскӛк салады. 

Қызылша сорпасын даярлау кезінде квастың бір  бӛлігін қызылша 

қайнатпасымен алмастыруға болады.  

Жұмыртқа қосылған кӛк щи. Саумалдық пен қымыздықты бӛлек – 

бӛлек бҧқтырады, езеді және қосады. Ыстық су қосады, тҧз, қант салады, 

қайнауға дейін жеткізеді және суытады. Егер щиді қымыздықсыз даярлайтын 

болса, онда лимон қышқылын қосады. Піскен картопты тӛртбҧрышты етіп 

турайды, езеді және щиге қосады, балғын қиярды майда тӛртбҧрышты етіп 

турайды, піскен жҧмыртқаны екі жартыға немесе бӛліктерге бӛліп кеседі.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге қияр, жҧмыртқа салады, щи қҧяды, қаймақ пен 

аскӛк салады.  

 

 

6.9. СОРПАЛАРДЫҢ САПАСЫНА ЖӘНЕ САҚТАЛУ  

МЕРЗІМІНЕ ҚОЙЫЛАТЫН ТАЛАПТАР  

 

Бощтар. Борщтың барлық тҥрлерінде қызылша, қырыққабат және 

тамырсабақтылар ӛзінің пішінін сақатуы керек. Қырыққабатты кесудің пішіні – 

тачқша немесе шашка, барлық басқа кӛкӛністердің кесілу пішіні қырыққабаттың 

кесілу пішініне сәйкес келу керек. Консистенциясы – жҧмсақ, тым қатты 

пісірлмеген. Тҥсі – таңқурайлы- қызыл тҥсті болу керек. Дәмі – қышқылтым –

тәтті, шикі қызылшаның дәмі болмауы керек.  

Щи. Қырыққабат пен тамырсабақтылар кесілген пішінін сақтауы қажет, 

бетінд сарықызыл тҥсіт жылтырақтар болуы тиіс. Бульон тҥссіз және ашық 

қоңыр тҥсті болуы керек. Балғын қырыққабаттан даярланған щидің дәмі – аздап 

тәттілеу, пасерленген кӛкністердің тәтті иісі бар, қатты тҧздалған емес, буланған 

қырыққабат иісінсіз болуы керек. Ашытылған қырыққабатпен даярланған  

щидің дәмі – ащы-тәтті, пассерленген кӛкӛністердің, томаттың дәмі бар, бірақ 

бірден кӛзге тҥсетін ащылық дәмсіз болуы тиіс. Тамырсабақтылар мен пияздың 

консистенциясы – жҧмсақ, қырыққабаттікі – кішкене қытырлақтау болуы керек.  

Кӛк щилер. Езілген кӛктерден даярланған щи қатты пісіп кеткен ҧн 

ҥйінділерінсіз біркелкі массалы болуы керек, бетінде май жылтырықтары болуы 

керек. Консистенциясы – езбетәріздес, кішкене жабысқақтау, картоп негіізінен 

піскен болады. Дәмі – қҧрамындағы қымыздық есебінен қышқылдылығы тӛмен, 

саумалдық және пассерленген пияз иісі болуы керек. Тҥсі – жабық жасыл тҥстен 

зәйтҥн тҥстіге дейін.  
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Тұздықты кӛже. Тҧздықты кӛженің барлық тҥрлерінде кӛкӛністер 

кесілген пішінін сақтауы керек, бетінде қызыл-сары, сары тҥсті немесе тҥсі май 

жылтырлары болады. Ленинградтық тҧздықты кӛжеге салынған жара міндетті 

тҥрде жақсылап піскен болуы керек. Дәмі – қияр тҧздығының дәмі ащы, катты 

тҧздалмаған. Бульон – тҥсі жоқ немесе аздап бҧлыңғыр. Кӛкӛністердің 

консистенциясы – жҧмсақ , ал қияр - аздап қытырлақ.  

Еттен жасалған құрама тұздықты кӛже. Азық- тҥліктер тілім 

пішінінде туралған, пияз ҧсақталған. Ет ӛнімдері, пияз бен қияр кесілген 

піішінін сақтау қажет, бетінде қызыл сары тҥсті май жылтыршалары болуы тиіс. 

Лимон дӛңгелекшесі қабықшасыз болуы керек. Дәмі – ӛткір, кеуелдің, 

пассерленген пияз, қияр иісімен. Бульонның тҥсі – бҧлыңғыр(томат пен қаймақ 

ҥшін). Ет ӛнімдерінің консистенциясы – жҧмсақ, қияр – аздап қытырлақ.  

Кӛкӛніс сорпалары. Тамырсабақытлар ,қырыққабаттар, картоп, 

ҥрмебҧршақ бҧршаққындары, кесілген пішінін сақату қажет. Дәмі – қатты тҧзды 

емес, иісі балғын кӛкністер мен аскӛктердің исі. Тамырсабақытлар, 

қырыққабаттар, картоп, ҥрмебҧршақтардың консистенциясы – жҧмсақ. Бетіндегі 

майдың тҥсі – ашық қызыл-сары.  

Жармалардан даярланған сорпалар. Жармалар жақсы ісіген, бірақ тым 

қатты пісіп кетпеген болуы керек; тамырсабақытлар мен пияз кесілген пішінін 

сақтауы керек; бетінде – май жылтыры болуы керек. Дәмі – қатты ащы емес, 

аздап тҧзды, пассерленген кӛкӛністердің иісі болуы керек. Бульон мӛлдір. 

Тамырсабақтылар мен жарманың консистенциясы – жҧмсақ.  

Макаронаспаздық бұйымдары қосылған сорпалар. Макарон аспаздық 

бҧйымдары, тамырсабақтылап мен пияз ӛз пішіндерін жақсы сақтау керек. 

Сорпа даярланған тамырсабақтылар мен бульоннығ дәмі – қышқыл болмауы 

тиіс. Бульон мӛлдір, аздап бҧлыңғыр болуы да мҥмкін. Тауық еті немесе ет 

бульонының тҥсі – кәріптас тҥсті немесе сары;  саңырауқҧлақ бултонының 

тҥсі – ашық қоңыр тҥсті. Тамырсабақтылар мен макарон аспазыдық 

бҧйымдарының консистенциясы – жҧмсақ.  

Езбе-сорпа. Қатты піскен ҧн ҥйінділерінсіз, езілмеген ӛнімдердің 

кесектерінсіз және сыртқы қабықшаларынсыз біртекті масса болады. 

Консистенциясы – серпінді, қою кілегей іспеттес болады. Тҥсі – ақ немесе 

даярланған азық-тҥліктің тҥсіне сәйкес болады. Дәмі – ӛте жҧмсақ, қатты 

тҧздалмаған.  

Мӛлдір сорпалар.  Бульоны мӛлдір. Ет бульонының тҥсі – қоңыр бояуы 

бар  сары тҥс; тауық еті бульоны – алтын сары; балықтікі – ашық кәріптас тҥсті 

немесе аздап жасыл бояуы бар тҥсті; Дәмі – аздап тҧздалған, ӛзі даярланған 

ӛнімнің қатты иісі шығып тҧрады. Бетінде май жылтырлары болмауы керек. 
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Гарнирдің қҧрамына кіретін азық-тҥліктердің пішіні толық сақталу керек. 

Консистенциясы – жҧмсақ. Кӛкӛністердің тҥсі – табиғи.   

Сүттен жасалған сорпалар. Сорпаны даярлаған ӛнңдердің 

консистенциясы – жҧмсақ және кесілген кездегі пішіндері сақталу керек. Тҥсі – 

ақ. Дәмі -  тәттілеу келген, ӛте аз тҧздалған, кҥйген сҥттің дәмі мен иісі болмауы 

тиіс.  

Кӛк сорпалар. Ет пен кӛкністер майда тӛртбҧрышты немесе таяқша 

тҥрінде туралады, пияз ҧсақталады. Тҥсі – ашық қоңыр тҥсті, бҧлыңғыр(қаймақ 

пен жҧмыртқа сарысынан). Дәмі – ащылау, кішкене қышқылтым, балғын қияр, 

аскӛк және пияз иісімен болады. Піскен азық-тҥліктердің консистенциясы – 

жҧмсақ, балғын қиярлардынкі – қытырлақ.  

Қызылша сорпасы. Қызылша мен қияр майда ьӛртбҧрышты немесе 

таяқша тҥрінде кесілген. Дәмі – қатты тҧзды емес, қышқылтым-тәтті, қияр мен 

аскӛк иісі бар, кішкене қызылша дәмі байқалып тҧрады. Тҥсі – қою қызыл, 

қаймақпен араластырған кезде ақ-алқызыл. Қызылшаның консистенциясы – 

жҧмсақ,  қиярдыңкі – қытырлақ.  

Тәтті сорпалар. Сҧйық бӛлігі біркелкі, ішінде піскен крахмал 

ҥйінділері болмайды. Жармалар мен макарон аспаздық бҧйымдары жҧмсақ, 

бірақ ӛз пішінін сақтаған; жидектер немесе жемістер – пісіп езіліп кетпеген. 

Дәмі – қышқылтым – тәтті.  

Сорпалардың сапасы кӛп жағдайда оларды сақтау әдісіне байланысты. 

Ҧзық сақтау кезінде дәмі мен сыртқы келбеті бҧзылады, дәрумендік 

белсеңдіділігі тӛмендейді, сондықтан дайын сорпаларжы 2 сағаттан артық 

сақтамайды. Қайнап суы тартылып қалу, қатты пісіп кету және кҥюдің алдын 

алу ҥшін оларды мармитте(водяная баня) сақтайды. Льезон қосылған сорпаны 

60...65°С температурада сақтайды.  

Сорпалармен бірге ҧсынылатын ет және балық ӛнімдерін бульонның  

ішінде мармитте сақтайды. Ыстық сорпаларды ҧсынуға арналған ыдыстарды 40 

°С – қа дейін жылытады.  

Салқын сорпалар мен оларға даярланған азық-тҥліктер тоңазытқыштың 

ішінде сақталады.Салқын сорпаларды ҧсынуға арналған ыдыстарды 12 °С 

температураға дейін салқындатады.  

 

БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАРЫ 
1
 

1. Тамақтануда сорпалардың маңызы қандай? 

2. Сорпаларды қалай классификациялайды? 

3. Ет және балық бульондарын қалай даярлайды? 

4. Қҧйылмалы сорпаларды даярлаудың басты ережелерін атаңыз. 
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5. Асқатықтау сорпаларының тобына кіретін сорпалардың тізімі. 

6. 6.2 кестеде «х»  белгісімен борщқа кіретін азық-тҥліктерді белгілеңіз.  

 

Кесте 6.2. Әр тҥрлі борщ тҥрлерінде азық-тҥліктердің пайдаланылуы.  

Азық-тҥліктің атауы  Борщ 

Украин 

борщы 

 

 

Мәскеу 

борщы  

 

Сібірлік 

борщы 

 

 

Картоп 

және 

қырыққабат 

борщы  
Сиыр еті      

Май       

Қырыққабат       

Картоп      

Тҥйінді пияз       

Сәбіз       

Бидай ҧны       

Сан еті       

Тәтті бҧрыш       

Ақжелкек(тамыры)      

Қант       

Қызылша       

Қақталған шошқа 

ӛнімдері  

     

Шҧжықшалар       

Қызанақ езбесі       

Сірке суы       

Ҥрмебҧршақ       
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Фрикаделькалар       

Сарымсақ  
     

 

7. Балғын қырыққабаттан жасалатын щидің даярлану сызбасын жасаңыз.  

8. Щи даярлау ҥшін ашытылған қырыққабатты қалай ӛңдейді.  

9. Қышқылтым кӛжеге ӛнімдерді салу ретін 6.3 кестесінде сандармен 

кӛрсетіңіз.   
10. Ҥй кеспесі қосылған кӛжені қалай даярлауға болады? 
11. Кҥріш жармасы қосылған сҥтті сорпаны даярлау сызбасын жасаңыз. 
12. Бульонды ағарту ҥдерісі қалай іске асады?  
13. Мӛлдір бульондарды ҧсыну кезінде бірге берілетін гарнирлерді атаңыз.  
14. Езбе-сорпаларды даярлаудағы жалпы ерекшелгі қандай? 
15. Езбе-сорпалардың негіздемесі қандай? 
16. Кӛк сорпаны даярлау қандай қҧрамдас деңгейлерден тҧрады? 
17. Кӛк сорпа квасын қалай қосады? 
18. Қызылша сорпасы салқын бощтан несімен ерекшеленеді? 
19. Мҧздай және ыстық сорпалар қандай температурада беріледі? 
20. Кептірілген жемістерден тәтті сорпаны қалай пісіруге болады.  
 

 

Кесте 6.3. Тҧз кӛжедегі ӛнімдерді бетбелгілеудің кезектілігі 

Ӛнімнің атауы 
Тҧз кӛже 

«Ҥй 
жағдайындағы» «Ленинградтық » 

Балғын қырыққабат 
  

Картоп 
  

Перлов жармасы 
  

Пассерленген пияз 
  

Пассерленген сәбіз 
  

Бӛктірілген тҧзды қияр 
  

Пассерленген ақжелкен 
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Тҧз, дәмдеуіштер 
  

Томат пюресі 
  

 

7  тарау   

 ТҦЗДЫҚТАР 

7.1. ТҦЗДЫҚТАР ЖАЙЛЫ ЖАЛПЫ МӘЛІМЕТ  

Тұздықтар – бҧл ароматикалық дәмдік дәмдеуіштер, олар тағамға 

қосымша дәм беріп тҧрады. Олар азық-тҥліктің дәмін қаттырақ немесе жайырақ 

етуі мҥмкін.  

Дәмдеуіштер орыс халық асҥйіне тән емес, олар XIX ғасырда батыс 

еуропалық тамақтану мәдениетінен келген деген пікір бар.  

Бірақ орыс аспаздығында байырдан қатықтар, және одан да бҧрын 

«қайнатпалар» жасайтын болған, оларды тҧздық не болмаса, сҧйық гарнир деп 

атайтын болған.  

Тҧздықтар кӛптеген тағамдардың қҧрамдас бӛлігі болып табылады.Олар 

тағамның дәмдік және әдемілік қасиеттерін жақсартатын дәмдеуіш, 

ароматикалық, бояуыш заттардан тҧрады, жартылай сҧйық конситенциясымен 

ерекшеленеді. Олар тағамды даярлау ҥдерісі кезінде пайдаланылады және дайын 

тағаммен бірге де ҧсынылады.  

Тҧздықтар кӛптеген ыстық және салқын тағамдарды толықтырып тҧрады, 

оларға шырынды консистенция береді.  

Тҧздықтардың ішінде болатын ароматикалық заттар,дәмдеуіштер, 

адамның асқорыту сӛлдерінің бӛлінуін жақсартады, сонысымен адамның тәбетін 

ашып, тағамның жақсы игерілуіне септігін тигізеді.  

Қҧрамында қаймақ, сары май, жҧмыртқа бар тҧздықтар тағамның қҧндылығын 

арттырады.  

Әр тҥрлі тҧздықтарды пайдалана отырып, бір ғана азық-тҥлік тҥрінен 

дәмі мен тҥрі алуан тҥрлі кең ауқымды тағам тҥрлерін даярлауға болады.  

Тағамға тҧздықты таңдау кезінде оның тҥсі мен дәмі негізгі тағамдағы 

азық-тҥліктеріне сәйкес келуін бақылау қажет.  

Тҧздықтарды даярлау ҥшін сыйымдылығы аз плитаҥстілік қазандар, 

арнайы стационарлық қазандар, сонымен қатар тҧздықтардың астын кҥюін 

алдын алу ҥшін кәстрӛлдер мен асты қалың сотейниктер пайдаланылады.   
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7.1 сур. Тҧздықтардың классификациясы.  

 

 

 

 

 

Сонымен қатар, қаңылтыр табалар, араластырғаштар, елек-сҥзгілер, қҧйғыш 

қасықтар және тағы да басқа қҧрылғылар пайдаланылады. Кейбір тҧздық 

тҥрлері даярлау ҥдерісі кезінде ҧзақ әрі жақсылап шайқауды қажет етеді, 

сондықтан цехте (ыстық немесе тҧздық цехі) шайқағыш машина міндетті тҥрде 

болуы керек.  

Егер тҧздықты тағамға бӛлек беретін болса, онда оны арнайы тҧздық 

ыдысына қҧяды, тәрелкеге тағамның қасына жайғастырады.  

Тҧздықты тағаммен бірге ҧсынуға болады. 1 порция тағамға 50,75 немесе 10 г 

тҧздық, кейде 25г пайдаланады. 

Тҧздықтардың классификациясы.  Тҧздықтардың тҥрі ӛте кӛп, 

оларды келесідей топтарға бӛледі(сур. 7.1): 

1) ҧсыну температурасы бойынша –ыстық және мҧздай. Ыстық тҧздықтарды 

ыстық тағамдарға пайдаланады. Ал мҧздайларды – мҧздай және ыстық 
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тағамдарға.   Ыстық тҧздықтардың температурасы 65...70°С, мҧздай 

тҧздықтардың температурасы— 10...12°С; 

2) тҥсіне қарай— қызыл және ақ.  

3) Сҧйық негіздемесі бойынша:бульон тҧздықтары— ет,балық;қайнатпа 

тҧздықтары - саңырауқҧлақтардан;  сҥттен, қаймақтан, сары май, ӛсімдік 

майынан, сірке суынан жасалған, тәтті тҧздықтар. Диеталық тамақтану кезінде 

тҧздықтарды кӛкӛніс және жарма қайнатпаларынан, судан жасайды; 

4)  Консистенциясы бойынша — сҧйық, орташа, қою. Сҧйық тҧздықтарды 

тағамдырдың бетіне қҧюға және бҧқтыруға пайдаланады; орташаларды –пешке 

пісіруге, бҧқтылырған тағамдарға қосуға пайдаланады, фаршқа қосады; 

қоюларын – фарштауға пайдаланады.  

5) Даярлану технологиясына қарай негізгі және туынды деп бӛлінеді. Туынды 

тҧздықтарды ішіне негізгі тҧзықтарды салу арқылы, әр тҥрлі азық-тҥліктермен 

даярлайды. (толтырғыштары) 

Негізгі соус пен толтырғышты қосу кезінде туынды тҧздық пайда болады. 

Сонымен қатар, барлық тҧздықтарды екі топқа бӛледі: қоюландыратын заты бар 

тҧздықтар (ҧнмен) және қоюландыратын заты жоқ (ҧнсыз). Ҧн қосылған 

тҧздықты ыстық кҥйде даярлайды.  

 

 

 

 

7.2 ҦН ПАССЕРОВКАЛАРЫН ЖӘНЕ БУЛЬОНДАРДЫ  

ДАЯРЛАУ 

 

Ыстық соустарды кӛбіне ҧн қосып жасайды. Оны пассерленген кҥйде 

тҧздық біркелкі, серпінді және ҥйінділерсіз болуы ҥшін пайдаланады. Пассерлеу 

кезінде ҧнның ӛсімдік ақуыздары ӛзгереді, ісу қабілетінен арылады, 

денатурлайды немесе ӛз табиғатын жоғалтады, қанттары карамельденеді, 

крахмал декстриналарға айналады, дәмі мен иісі жақсарады.  

Бульон, қаймақ, сҥт негізінде жасалатын тҧздықтарды қоюландыру 

ҥшін ӛзгерген жҥгері крахмалын пайдалануға болады, ол ӛз қаситтерінің 

ӛзгеруі- ісу қабілетінің тӛмендеуінің нәтижесінде тҧздықтарға шіли жабысқақ 

емес консистенция беріп тҧрады. 

Ҧн пассеровкалары. Тҧздықтарды даярлау ҥшін 1 сортты бидай ҧнын 

алдын ала пассерлеп алып пайдаланады. Пассерленген ҧн жабысқақ келмейді, 

сондықтан тҧздықтардың консистенциясы жабысқақ болмайды.  
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Дайындау тәсіліне қарай ҧн пассеровкаларын кебу және майлы деп 

бӛледі, тҥсіне қарай – қызыл және ақ деп бӛледі. Қызыл және ақ 

пассеровкаларды маймен немесе майсыз жасайды.  

Кебу пассеровка. Електен ӛткізген бидай ҧнын жҧқа қабатпен қаңылтыр 

табаға немесе табаға себеді(более 2,5 см артық емес)  және шанышқымен 

араластырып тҧрып қуыру шкафында немесе плитаның бетінде 150 градуста 

қыздырады. Пассерленген ҧн оңай шашылады, және жанған жаңғақ иісіндей иіс 

шығарады.   

Қызыл пассеровка ҥшін ҧнды 150 °С темпертурада тҥсі ашық қоңыр 

болғанға дейін пассерлейді, ақ пассеровка ҥшін 120 °С температурада – ашық 

ақсары тҥске дейін пассерлейді, содан соң 50 °С температураға дейін суытады.  

Қызыл пассеровка қызыл тҧздықтарды даярлау ҥшін пайдаланылады.  

Майлы пассеровка. Ҧн мен сҧйықтықты қосу оңай болу ҥшін тҥбі қалың 

ыдыстың (сотейник немесе кәстрӛл) ішінде даярлайды. Ақ пассеровка ҥшін сары 

май, қызыл ҥшін – аспаздық майлар пайдаланылады.  

Ыдысқа май салады, ерітеді, ҧнды салады және плитада 120... 130 °С 

температурада ағаш шаңышқымен араластыра отырып шашпалы консистенция 

мен ашық ақсары тҥске боялғанға дейін пассерлейді. Ақ майлы пассеровканы ақ 

тҧздықтар мен олардың ӛнімдерін, сҥт және қаймақ тҧздықтарын даярлауға 

пайдаланады.  

Салқын пассеровка. Жылытусыз  дайындалатын пассеровканы мҧздай 

пассеровка деп атайды. Тҧздықтарды тез даярлау ҥшін 20.50%(сары май 

массасынан) ҧн алады, сары май кесектерімен біркелкі  май ҧйындысындай 

масса пайда болғанға дейін араластырады. Пассеровканы аз мӛлшерде 

даярлайды(әр порцияға).  

Бульондар. Тҧздықтардың сҧйық негіздемесі – ол бульондар. Ет және 

сҥйек бульондарының екі тҥрін пісіреді. Ақ бульонды тағамдық сҥйектерден ет 

ӛнімдерін қосып немесе қоспай даярлайды және ақ соустар ҥшін пайдаланады(1 

кг сүйекке  1,5 л су алады ).Қоңыр бульонды қоңыр тҥске дейін қуырылған 

сҥйектерден жасайды және қызыл тҧздықтар жасауға пайдаланады. Балық 

бульонын балықтың тағамдық қалдықтарынан жасайды. (1 кг балық 

қалдықтарына 2,5 л су). Тҧздықтарды даярлау ҥшін де етті, қҧс пен балықты 

пісіру және бҧқтыру кезінде алынған бульондар пайдаланылады.  

Қоңыр бульон. Ӛңделген сҥйектерді қаңылтыр табада 1...1,5 сағат 

160.170 °С температурада қуыру шкафында алтын қабықшасы пайда болғанша 

қуырып алады. Қуырылған сҥйектерді қазанға салады, ҥстінен су қҧяды, жай 

отта 5..10 сағат пісіреді. Пісіру ҥдерісінде бетіндегі кӛбігі мен майын алады. 

Пісуіне 1 сағат қалғанда сәбіз, пияз, ақжелкен пен балдыркӛк тамырларын 



165 
 

салады, ал оларды алдын ала ӛзін немесе сҥйектермен қосып, қуырып алу керек. 

Экстрактілік заттардың кӛбеюі, дәмі мен иісі жақсару ҥшін ет ӛнімдерін қуыру 

кезінде алынған ет шырынын қосуға болады. Дайын бульонды сҥзгіден ӛткізеді.  

Концентратталған қоңыр бульон алу ҥшін (фюме)пісірілген бульонды 

оның кӛлемінің 
1
/5.

1
/10  бӛлігі қалғанша булайды. Салқын кҥйде фюме қоңыр 

тҥсті сілікпетәріздес масса болып табылады. Фюменің бетіне ерітілген  

шошқаның қҧйрық майын салып, тоңазытқышта 0.6°С температурада 2..3 тәулік 

сақтайды. Егер фюме концентратына 5-10 есе кӛп су қҧйса, қызыл тҧздықтарды 

даярлауға арналған қоңыр бульон шығады.  

Ет шырыны. Ет немесе қҧс етінің кесектерін қуырады, арасында су 

қҧйып тҧрады. Қуырудан кейін қалған сорпаны булайды, майын тӛгіп тастайды, 

су немесе бульон қҧяды, қайнауға дейін жеткізеді де, сҥзгіден ӛткізіп алады. 

Қызыл соустарға қосуға және қуырылған ет тағамдарының бетіне қҧюға 

пайдаланылады.  

 

 

7.3. ЕТТЕН ЖАСАЛҒАН ҚЫЗЫЛ ТҦЗДЫҚТАР  

 

Қызыл тҧздықтардың негізі – ол қоңыр бульоны және қызыл ҧн 

пассеровкасы болып табылады. Негізгі  қызыл тҧздық пен содан жасалатын 

туынды тҧздықтарды даярлайды.  

Негізгі қызыл тұздық. Қоңыр бульон 1000, жануар майы, ерітілген 

тағамдық және аспаздық май 25, бидай ҧны 50, қызанақ езбесі 150, сәбіз 100, 

тҥйінді пияз 36, ақжелкек (тамыры) 20, қант 20; Шығуы: 1 000.  

Қызыл тҧздықты даярлау ҥдерісі қоңыр бульонды даярлау, кӛкӛністерді 

қызанақ езбесінде пассерлеу, дайын қҧрылымдарды қосу, тҧздықты 

араластырып, сҥзу ҥрдістерінен қҧралады.  

Қоңыр бульонды қуырылған сҥйектерден жасайды, сҥзгіден ӛткізеді 

бульонның 
¼
 бӛлігін тӛгіп тастап, суытады. Кебу қызыл пассеровка жасайды, 

оны 40... .50°С температураға дейін суытады да, салқын бульонмен біркелкі 

масса шыққанға дейін қосады, сҥзгіден ӛткізеді.  

Сәбіз, пияз, ақжелкекті майдалап турайды, 5.10 минут пассерлейді, 

қызанақ езбесіне салып, қайтара пассерлейді.   
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Қалған 
3/4

 қоңыр бульон бӛлігін қайнауға дейін жеткізеді, дайындалған 

пассеровканың ішіне енгізеді, қайнауға дейін жеткізеді, қызанақ езбесімен 

пассерленген кӛкӛністерді салады және 1 сағаттың кӛлемінде жай отта 

қайнатады. Пісіру ҥдерісінің аяғына 10 минут қалған кезде тҧздыққа тҧз, қант, 

дәмдеуіштер салады. Дәмін жақсарту ҥшін бульон кубигін, натрий глютаматын 

немесе ет шырынын салуға болады. Содан кейін тҧздықты елеккіштен сҥзіп 

алып, піскен кӛкӛністерді езеді және стерилизациялап,  тҧздықтың сақталу 

мерзімін ҧзарту ҥшін тағы да бір қайнатып алады.  

Егер негізгі қызыл тҧздық тағамдармен ҧсынуға пайдаланылса, онда 

оның ішіне маргарин кесектерін салып араластырады. Тҧздықты сақтау кезінде 

қабықша пайда болмас ҥшін, оның бетіне кішкентай маргарин кесектерін қояды.  

Қызыл негізгі тҧздық қуырылған ет котлеттерінің, орама, зраза, шҧжықша, 

субӛнімдер, картоп массасынан даярланған тағамдардың қасына беріледі. 

Негізгі қызыл тҧздықтың негізінде туынды тҧздықтарды да жасайды.  

Пияз тұздығы. Негізгі қызыл тҧздық 850, тҥйінді пияз 298, маргарин 38, 

9%-дық сірке суы 70. Шығуы: 1000. 

Тҥйінді пиязды майда таяқшалар пішінді етіп турап, толық дайын 

болғанша, бірақ қызартпай пассерлейді. Содан кейін сірке суын, лавр 

жапырағын, бҧршақ салып, 5...7 минут ішінен ылғал щшығып, иісі қаттырақ 

болуы ҥшін пісіріп алады. Пияздан дәмдеуіштерді алып тастап негізгі қызыл 

тҧздыққа қосады, тағы да 10....15 минут пісіреді. Тҧздықты қант, тҧз және 

маргаринмен дәмдейді. Ет котлеттері, домалатпалар, картоп котлетіне, 

пісірмеге, орамаға бірге ҧсынады және етті пеште пісіруге пайдаланылады.  

Пияз және қияр қосылған қызыл тұздық. Негізгі қызыл  тҧздықты 

дайындайды. Тҥйінді пиязды майдалап шабады, пассерлейді және сірке суымен 

қосып, лавр жапырағын және бҧршақ қосып бір пісіріп алады.  

Маринадталған корнишондарды майдалап шабады. Егер оны тҧздалған 

қиярмен алмастыратын босла, онда қиярды қабығынан, дәнектерінен тазалап, 

мыжып алады. Даярланған пиязды қызыл тҧздықпен қосады, 10..15 минут 

пісіреді, тҧз, қант, кетчуп, шабылған корнишондарды салады және қайнауға 

дейін жеткізеді, маргарин қосады. Корнишондарды тҧздыққа салмай – ақ қоюға 

болады,оны тағамның бетіне сеуіп қоюға болады. Дайын тҧздықтың ерекше 

қышқылтым – ӛткір дәмі болады. Оны сҥбе, лангет, котлет, домалатпалар және 

тағы басқа ет тағамдарымен бірге пайдаланады.  

Тамырсабақтылар қосылған қызыл тұздық.Сәбіз, ақжелкек, балдыркӛк, 

тҥйінді пияз, бҧршаққынды тәтті бҧршақты жҧқа таяқшалап кеседі, және майға 

пассерлейді, тҧздықпен қосады, хош иісті бҧршақ салады және 10..15 минут 

пісіреді. Пісіру ҥдерісінің соңында жасыл асбҧршақ салады, ромб тҥрінде 



167 
 

кесілген ҥрмебҧршақ бҧршаққындарын, шарап(мадеру) қҧяды да, қайнауға дейін 

жеткізеді. Ет пен тефтели бҧқытру кезінде пайдаланады. Тҧздықты шарапсыз 

даярлауға да болады.  

Қышқылтым-тәтті қызыл тұздық. Кептірілген жемістерді іріктейді 

және жуады, қара ӛрікті суға жібітіп қояды, сҥйектерін алып тастайды. 

Даярланған кептірілген жемістерге бульон немесе су қҧяды, лавр жапырағын 

салады, бҧршақты салады және 10.15 минут қайнатады. Содан соң 

дәмдеуіштерді алып тастап, жемістерді бульонмен бірге негізгі қызыл 

тҧздықпен араластырады, сірке суын қосып, қайнауға дейін жеткізеді.  

Тҧздықты майдалап шабылған жер жаңғақ пен қызыл шараптан 

даярлауға болады.  

Піскен, бҧқытырылған етке, қҧс етіне пайдаланады.  

Қызыл тҧздықтардың ӛте қатты сезілетін ӛткір дәмі болады, олар эктрактілік 

заттарға ӛте бай және тәбеттің ашылуына жақсы әсерін тигізеді.  

 

7.4. ЕТ ЖӘНЕ БАЛЫҚ БУЛЬОНЫНАН ЖАСАЛҒАН АҚ ТҦЗДЫҚ 

Ақ тҧздық ет немесе балық сорпасының ақ пассеровкасының негізінде 

даярланады. 

Ет сорпасының негізінде даярланған ақ тҧздық. 

Бҧл тҧздық тҥріне негізгі, буға даярланған, қызанақ және тағы басқалар 

жатады.   

Ақ негізгі тұздық. Сорпа 1 100, маргарин 50, бидай ҧны 50, тҥйінді пияз 36, 

ақ желек (тамыры) 27, балдыркӛк (тамыры) 29, лимон қышқылы 1, маргарин 50. 

Шығуы: 1 000. 

Ақ тҧздық даярлау ҥшін (сурет 7.2) сорпа даярланады. Ақ тамыр сабақтылар 

және пияз таяқша тҥрінде туралады. Тҥбі қалың ыдыста ҧнды маргаринмен ақ 

сары тҥске дейін пассерлейді. Ыстық пассерлеуді ыстық ет сорпасымен 

(температурасы 80 °С) бірнеше рет   ағаш қасықпен біркелкі масса болғанша 

араластырады. Даярланған пассеровкаға алдын ала дайындалған кӛкӛністер 

салынып 30 минут пісіреді, пісіру барысында бетінен кӛбігін алады.  

Дайын тҧздыққа тҧз, лимон қышқылын қосады, содан соң қайта қайнатуға 

жеткізеді. 

Сҥзіп алғанда тамырсабақтыларды және пиязды езеді. Дайын болған ақ  

тҧздыққа маргарин қосылады, беті қаязып калмас ҥшін беті жабылады, және 

мармитте сақталады. Суға буланып пісірілген қҧс етімен және етпен қоса 

беріледі.  

Бумен даярланған тұздық. Ақ негізгі тҧздық 950, шарап (ақ қҧрғақ) 50,  
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лимон қышқылы 1, маргарин немесе сары май 50. Шығуы: 1 000. 

Ақ негізгі тҧздық қҧс еті мен сиыр етін пісіру арқылы дайын болган  сорпа 

немесе коюланған сорпа негізінде даярланады. Ет сорпасының қоюлығын 

ҧлғайту мақсатында сиыр еті мен тауықты 30 минут бойы буландырады.  

Дайын болған ақ тҧздыққа лимон қышқылын немесе лимон шырынын,  тҧз 

қосып қайнатады, содан соң ақ қҧрғақ шарап қосады.  Тҧздыққа маргарин  

немесе сары май қосады, мармитте 75°С-тан жоғары емес температурада 

сақтайды. Тҧздыққа балғын қозықҧйрықтар немесе қозықҧйрық қайнатпасын 

(қозықҧйтар кӛлемі 50 г) қосуға болады. Бҧл экстрактілік заттардың кӛлемін 

ҥлкейтеді және тҧздықтың дәмін жақсартады.  

Буланған тҧздық бҧзау етіне, домалатпаларға, буланған тауық етіне, тауық 

балапан етіне, тауық етінен жасалған котлеттерге қоса беріледі.  

Жұмыртқа қосылған ақ тұздық. Шикі жҧмыртқа сарысын сары маймен 

араластырып езеді, аздап кілегей немесе сорпа қосып ҧдайы араластырып сулы 

жылытқышта 60...70 °С дейін қоюланғанша пісіреді.  Дайын болған қосындыға 

негізгі тҧздықпен 70 °С дейінгі температурада, ҥгітілген жҧпар жаңғағын, тҧз, 

лимон қышқылын қосады. Тҧздық  буланған бҧзау етіне, қой етіне, тауық етіне, 

тауық балапан етіне, жабайы аң етіне қоса беріледі.  

Қызынақ тұздығы. Ет сорпасы 700, сары май 35, бидай ҧны 35, сәбіз 63, 

тҥйінді пияз 36, ақжелкен (тамыры) 27, қызынақ езбесі 350, маргарин 20, қант 

10. Шығуы: 1 000. 

Қызанақ тҧздығы ақ тҧздық негізінде даярланады. Ӛнделген кӛкӛністер жҧқа 

таяқша тҥрінде туралады және 5,10 минут пассерленеді, қызанақ езбесі қосылып 

тағы 15 минут пассерленеді.  

Ыдыста асханалық маргаринды ерітіп, бидай ҧнын қосып тҥсін ӛзгертпей, 

шашылып кетпегенге дейін пассерленеді. Ақ ҧн пассерлеуін ыстық ет 

сорпасымен араластырып, пассерленген кӛкӛністермен және қызанақпен 30 

минут пісіреді. Пісіріліп біткенге 10 минут қалғанда лавр жапырағы, 

ҧнтақталған бҧрыш, тҧз, қант, лимон қышқылы қосылады.  

Дайын тҧздықты сҥзгіден ӛткізіп, қайнауға дейін жеткізіп маргарин қосады.  

Тҧздыққа ақ қҧрғақ шарап қосуға болады (100 немесе 75 мл  1 литрге). Бҧл 

жағдайда лимон қышқылының кӛлемін азайтады.  

Қызанық тҧздығы шҧжықшаға, эскалопқа, лангетке, мидан даярланған 

фриге, қой тӛсінен жасалған фриге, котлеттік массадан жасалған тағамдарға, 

чахохбилиге, кӛкӛністен даярланған тағамдарға қоса беріледі. Қызанақ тҧздығы 

және де туынды тҧздықтарды даярлауға негіз бола алады.  

Балық сорпасының негізінде дайындалған тҧздықтар. Бҧл тҧздықтын 

тҥрін дайындауға қайнатылған балық сорпасы немесе балықты булау, балық 

тағам қалдықтарын қоюлатылған және ақ май пассерлеуімен  қолданады. 
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Ақ негізгі тұздық.  Ақ майлы пассерлеуді ыстық балық сорпасымен 

араластырады, жҧқа таяқша тҥрінде туралған ақ тамыршалар және тҥйінді пияз 

қосып 30 минут бетіндегі кӛбігін алып  қайнатады. Тҧз қосып, сҥзгіден ӛткізіп, 

қайнатуға жеткізеді. Тҧздық туынды тҧздықтар жасауға қолданады. Егер тҧздық 

балықты пеште пісіруге арналса, оны тамырсабақсыз және пиязсыз даярлайды. 

Піскен немесе буланған балықпен қоса ҧсынар алдында лимон қышқылы мен 

маргарин қосылады.  

Буда дайындалған тұздық. Ет сорпасының негізінде даярланған тҧздық 

сияқты дайындалады. Бумен даярланған балық тағамдарына қоса беріледі.  

Ақ тҧздық тҧздамамен. Ақ негізгі тҧздық дайындайды. Қияр тҧздамасын 

сҥзгіден ӛткізіп қайнатуға жеткізеді. Ақ тҧздықты қияр тҧздамасымен қосады, 

араластырады, 5...10 минут қайнатып, тҧз, лимон қышқылын, сары май немесе 

маргарин қосады. 

Тҧздыққа арнайы дайындалған гарнир қосуға болады. Тҧздалған қиярларды 

қабығынан және дәндерінен тазалап, таяқша тҥрінде немесе ромб тҥрінде турап 

буландырады. Бекіре тҧқымдас балықтың басын пісіріп, шеміршектерін бӛледі 

және турайды. Саңырауқҧлақтарды пісіреді және тілімшелерге турайды. 

Қиярды, шеміршектерді және саңырауқҧлақтарды бір-біріне қосады және 

сорпада сақтайды. Алдын-ала даярланған гарнирды тҧздыққа салады және 

температурасын 70.75 °С дейін жылытады. 

Тҧздықты ақ қҧрғақ шараппен даярлауға және ҧсақтаған бҧрыш қосуға 

болады. Тҧздықты балықтан жасалған буланған тағамдарға қоса беріледі. 

Гарнирды тҧздыққа енгізбей, балықтың ҥстіне қоюға болады.  

Қызанақ тұздығы. Тҧздық ет сорпасының негізінде даярланған қызанақ 

сорпасы секілді даярланады. Буланған, қуырылған, пеште пісірілген балық 

тағамдарына қоса беріледі. Тҧздыққа алуан тҥрлі қоспалар қосу арқылы 

туындама тҧздықтар жасалады.  
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Сурет. 7.2. Ақ негізгі тҧздықты даярлаудың технологиялық сызбасы. 

 

7.5.  САҢЫРАУҚҦЛАҚТАН ДАЙЫНДАЛҒАН ТҦЗДЫҚТАР 

Саңырауқҧлақтан дайындалған тҧздықты ҧн пассерлеуі және ақ 

саңырауқҧлақтардың пісіру арқылы алынған қайнатпамен даярлайды. Оны 

сорпаға қарағанда қоюлау етіп дайындайды.  

Саңырауқҧлақ тҧздығы. Кептірілген саңырауқҧлақ  30, су 920, 

саңырауқҧлақ қайнатпасы 800, маргарин 40, бидай ҧны 40, тҥйінделген пияз 298, 

маргарин 25, сары май (маргарин) 20. Шығуы: 1 000. 

Пісірілген саңырауқҧлақтарды және туйінделген пиязды тілімшелеп немесе 

майдалап турайды. Пиязды пассерлеп, саңырауқҧлақпен қосып         5 минут 
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қуырады. Майлы ақ пассерлеуді ыстық саңырауқҧлақ қайнатпасымен 

араластырады және қозғап 10...15 минут пісіреді, тҧздайды. 

Содан соң тҧздықты сҥзеді, оған қуырылған тҥйінделген пияз және 

саңырауқҧлақ қосқан соң тағы 10 минут пісіреді.  

Тҧздықтың дәмін жақсарту ҥшін сары май немесе маргарин қосуға болады.  

Тҧздықты котлеттерге, зразаға, орамаға, картоп пісірмесіне, кҥріш және ет 

котлеттеріне, туынды тҧздықтар даярлауға қолдануға болады. 

Қызанақ қосылған саңырауқҧлақ тҧздығы. Дайын саңырақҧлақ 

тҧздығына пассерленген қызанақ езбесі қосылады, қайнатуға жеткізіледі және 

маргарин қосылады. 

  Картоп крокетіне және саңырауқҧлақ тҧздығына қоса берілетін тағамдарға 

да беріледі. 

Қышқыл-тәтті саңырауқҧлақ тҧздығы. Қара ӛрікті жуады, пісіреді және 

сҥйегінен ажыратады, мейізді іріктейді және жуады.  

Саңырауқҧлақ тҧздығына қызанақпен қоса дайындалған қара ӛрік және 

мейіз, қант қосады, сірке суы, домалақ бҧрыш, лавр жапырағын қосып 10...15 

минут пісіреді.  

   

7.6. СҤТТІ ТҦЗДЫҚТАР 

 
Сҥтті тҧздықтарды ақ майлы ақ сары тҥске дейін пассерленген пассеровкамен 

дайындайды. Сҧйық негіз ретінде қаймағы алынбаған сҥт немесе сорпамен 

араласқан сҥт, немесе сумен араласқан сҥт қолданылады. Тҥбі қалың ыдыста 

сары майда немесе маргаринде ақ майлы пассерлеуді тҥсін ӛзгертпей бірте-бірте 

ыстық сҥтпен ҥнемі қозғап 7...10 минут аздаған отта,тҧз және қант қосып 

пісіреді және сҥзіп алады, содан соң қайнатуға жеткізіп сары май 

тілімшелерімен  қыстырады.  
Қолдану мақсатына қарай сҥтті тҧздықтар әр тҥрлі консистенцияда 

даярланады: сҧйық, орташа қою және қою (кесте. 7.1). 
Сұйық тұздықтар кӛкӛніс, жарма тағамдары және пісірілген кӛкӛністедің 

ҥстінен қҧюға қолданылады; орташа қою — кӛкӛністерді, етті, балықты пеште 

дайындау ҥшін қолданылады (тҧздыққа шикі жҧмыртқа сарысын қосуға болады) 

және буланған кӛкӛністерге қосуға; қою — фарштау ҥшін пайдаланылады.  
Сҥтті тҧздық негізінде туындама тҧздықтар жасауға болады. 
Пияз қосылған сүтті тұздық. Тҥйінделген пиязды майдалап, сары майда 

тҥсін ӛзгертпей пассерлеп, ет сорпасын қосып, қақпағын жауып, пияз 

жҧмсарғанша ҧстайды. 
Сҥтті тҧздыққа алдын ала дайындалған пияз қосып, 5...10 минут пісіреді, 

тҧз, ҧсақталған қызыл бҧрыш қосады. Тҧздықты  елекпен сҥзіп, пиязды езіп 

қайнатуға жеткізеді. 
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Тҧздықты табиғи котлеттерге және қуырылған кой етіне қосып береді. 

Сүтті тәтті тұздық. Сҥт 750, сары май 40, бидай ҧны 40, су 250, қант 100, 

ванилин 0,05. Шығуы: 1 000. 

Сҧйық сҥт тҧздығы дайындалып, оған қант, ванилин қосып 3...5 минут 

пісіреді. Сҥтті тәтті тҧздық сҥзбешеге, пудингтерге, жарма және сҥзбе 

пісірмесіне қосып беріледі.  
 
Кесте 7.1. Әр-тҥрлі консистенциядағы сҥтті тҧздықтарға арналған 

азық-тҥліктер, г. 
 

Азық-тҥлік атауы 

Тҧздық консистенциясы  

қою орташа қою сҧйық 

Сҧйықтық (сҥт, су) 900 1 000 1 000 

Бидай ҧны 130 100 50 

Сары май 130 100 50 

Қант — — 10 

 
 

 7.7. КАЙМАҚ ТҦЗДЫҚТАРЫ 

Қаймақ тҧздықтары табиғи  және ақ тҧздықта жасалған болады. Табиғи 

қаймақтық тҧздық ақ пассерлеуде және қаймақта дайындалады, және сҧйық 

негіз болып табылады. Кӛбінесе арзандау  ақ пассерлеуде дайындалған, 50 %  

қаймақта және 50 % ет немесе балық сорпасында жасалган тҧздық даярланады.  

Қаймақ тұздығы. Қаймақ 500, бидай ҧны 50, сорпа немесе қайнатпа 500. 
Шығуы: 1 000. 

Ақ қҧрғақ пассерлеуді суытып, салқындатылған аздаған сорпамен 

араластырып суытып, ыстық сорпаға қосады, 5...10 минут қайнатып,  қаймақты 

қайнатуға жеткізіп ақ тҧздықпен қосып, тҧздап (кейбір тағамдарға бҧрыш), 3...5 

минут пісіріп, сҥзіп, содан соң қайнатуға жеткізіп, сары маймен қыстырып 

қояды.  Ет, балық, кӛкӛніс, сҥзбе тағамдарына, туындама тҧздықтарға 

қолданылады. 
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Қаймақтық тұздық (табиғи).  Қаймақ 1 000, сары май 50, бидай  ҧны 50. 
Шығуы: 1 000. 

Қаймақты қайнатуға дейін жеткізеді. Бидай ҧнын майсыз аздап пассерлейді, 

суытады, маймен араластырады, біртіндеп қаймаққа қосады, араластырады, тҧз 

және бҧрыш қосады, 3...5 минут пісіреді, сҥзіп алады да, содан соң қайнатуға 

жібереді.  

Қызанақ қосылған қаймақ тұздығы. Дайын болған қаймақ тҧздығын ӛз 

кӛлемінің жартысына дейін піскен қызанақ езбесіне қосып, тҧздап, бҧрыш 

қосып қайнатуға жеткізеді. Тҧздық  кӛкӛніспен фаршталған тағамдар, 

тефтелилер даярлауға қолданылады. 
Пияз қосылған қаймақ тұздығы. Тҥйінді пиязды жіңішке таяқша етіп 

турап жҧмсарғанша пассерлейді, бірақ пияз ӛз тҥсін ӛзгертпеу тиіс. Қаймақ 

тҧздығы әзірленіп, оған дайындалған пиязды салып 7...10 минут қайнатады, тҧз 

және кетчуп қосып, ҥнемі қозғап қайнатуға дейін жеткізеді. Тҧздықты 

котлеттерге, лангетке, домалатпалар, бауыр және ӛзге де ет тағамдарына қосып 

береді. 

Қызанақ пен пияз қосылған қаймақты тұздық. Тҥйінделген  пиязды 

майдалап турап, дайын болғанша пассерлейді, қызанақ езбесімен қосып тағы 

да 5...7 минут пассерлейді. Қаймақтық тҧздық дайындалып, пассерленген 

қызанақ пен пияз қосып, араластырып қайнатады. Тҧздық тефтелилерге, 

голубцылерге, етті котлет массасынан жасалған ӛнімдерге қоса беріледі.  

Ақжелкек қосылған қаймақты тұздық. Ақжелкен тамырын майдалап турап, 

сары майда пассерлеп, араластырып 9% сірке суын, лавр жапырағын, ас бҧршақ 

қосып, 5 минуттан асырмай ақжелкекті иістендіру ҥшін пісіреді. Қаймақ 

тҧздығын әзірлейді. Оған арнайы дайындалған ақжелкен, алдын ала лавр 

жапырағы және ас бҧршағын алып тастап, тҧз қосады және қайнатуға жеткізеді. 

Ақжелкек қосылған қаймақтық тҧздық піскен сиыр етіне, тілге, шошқаның 

сҥрленген етіне, орамаға қоса беріліп, ет тағамдарын пеште пісіруге 

пайдаланылады.  

 

7.8. ТҦЗДЫҚТАРДЫ ҦНСЫЗ ДАЙЫНДАУ. 
ЖҦМЫРТҚА-МАЙЛЫ ТҦЗДЫҚТАР ЖӘНЕ МАЙЛЫ 
ҚОСПАЛАР. 

 
Ҧнсыз тҧздықтар сары май, сірке суы, жеміс-жидек кайнатпасының негізінде 

даярланады.  

Жҧмыртқа-майлы тҧздықтар. Тҧздықтың бҧл тҥріне поляк, кептірілген 

нан тағы басқа ӛнімдер кіреді.   
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Поляк тұздығы.  Сары май 700, жҧмыртқа 8 дана., ақжелкек (кӛк) немесе 
аскӛк 27, лимон қышқылы 2. Шығуы: 1 000. 

Жҧмыртқаларды қатты болғанша пісіріп, суытады, тазалайды, майдалап 

турайды, аскӛк пен акжелкекті майдалап турап, сары майды ерітіп, 

жумыртқамен қосады, лимон шырынын немесе ерітілген лимон қышқылын және 

тҧз қосады.  

Тҧздықты араластырып және 70 °С жоғары емес температурада жылытады. 

Пісірелген балыққа қолданылады. 
Тұздық «Ақ тұздық қосылған поляк тұздығы». Сары май 25, жҧмыртқа 6 

дана, ақжелен (кӛк) немесе аскӛк 27,  лимон қышқылы 2, балық сорпасы 450, 
бидай ҧны 25. Шығуы: 1 000. 

Балық сорпасынан әзірленген ақ тҧздық даярланады, сары май бӛлшектерін 

қосып, тҧздықпен толық араласуына дейін араластырады, лимон қышқылын, 

майда туралған піскен жҧмыртқа, аскӛк және акжелкек, тҧз қосады да 

температурасын 70...75 °С-қа дейін жеткізеді.    

Кепкен нан тұздығы.  Ақ наннан әзірленген кепкен нанды бӛлшектеп, 

електен ӛткізеді және сары тҥске жеткенше қуырады. Сары майды суы буланып 

шыққанша және қоңыр тҧнба болғанша  ерітеді.  Содан соң майды сҥзіп оған 

қуырылған кепкен нан, тҧз, және лимон қышқылы немесе лимон шырының 

қосылады.  Кепкен нан тҧздығын піскен кӛкӛністерге – брюссель, ақбас, гҥлді 

қырыққабаты, спаржаға, артишокқа қоса береді.  

«Голланд» тұздығы. Шикі жҧмыртқа сарысын салқын қайнаған сумен қалың 

тҥбі бар ыдыста араластырады, сары май бӛлшектерін (жалпы кӛлемнің 3 

бӛлігін), сулы қайнатпада (температурасы 80 °С сарымай), біркелкі болып, аз 

ғана қоюланған қоспа болғанша пісіреді. Ысытуды тоқтатып, тҧздыққа қалған 

сары майды ерітіп қосады, толықтай араласқаннан кейін – ақ майлы пассерлеуді 

сорпамен немесе қайнатпамен араластырып, тҧзбен, лимон қышқылын немесе 

лимон шырынымен араластырады. Дайын тҧздық сҥзіледі. 

«Голланд» тҧздығын ақ пассерлеусіз дайындауға болады, бірақ мҧндай 

тҧздық тҧрақсыз. Жҧмыртқа сарысы жиырылып қалмас және эмульсиялық 

қҧрылымы бҧзылмас ҥшін, пісіру температурасы 70...75 °С болуы тиіс.  Ақ 

пассерлеуді қолдану тҧздықты тҧрақты етеді. «Голланд» тҧздығын піскен 

балыққа, кӛкӛністерге (спаржа, брюссель, ақбас, гулді қырыққабаты) қосымша 

ретінде тура тағамды ҧсыну алдында даярлайды. 

 Майлы қоспалар. Сары май тағамдарды дайындағанда ӛзіндік дәрумендік 

белсенділігін, дәмін және иісін сақтайды. Кейбір салқын және ыстық тағамдарға 

ӛткір дәмді, дәрумендерді,  ферменттерді, бояу және дәмдеуіш заттарын беру 

қажет.  Бҧл мақсатта майлы қоспалар әзірлейді.  

Майлы қоспалар дегеніміз -  бӛлшектенген қосымша ӛнімдер қосылған 

(майшабақ, ірімшік, дәмдеуіш шӛптер және басқа.) ерітілген сары май,  . 
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 Араласқаннан кейін кесек немесе цилиндр пішінге келтіріп суытады. Дәмін 

жақсарту мақсатында кейбір майлы қоспаларға лимон қышқылын немесе лимон 

шырынын қосады.  

Қолданар алдында 10, 15 грамм кӛлемінде домалақ,  ромб немесе  арнайы 

пішіндейтін ойық қҧрылғымен ойып немесе бҧралым, бақалшық пішінде майды 

әсемдейді.  Кондитерлік қаптан алуан тҥрлі мҥсінде шығарып тоңазытып қоюға 

болады.  

Майлы қоспаны қалпында сақтау ҥшін жаксылап мҧздату қажет.  

Қуырылған балықты, етті ҧсынарда, салқын тағамдар мен бутерброддар 

әзірлеуде қолданылады.  

Жасыл май. Ерітілген сары майға майда туралған ақжелек, лимон шырыны 

немесе лимон қышқылы қосылады, жақсылап аралыстырып, пішіндеп, суытады 

және турайды.  Балық және етті қуырылған тағамдарды, бутербродтар әзірлеуге 

қолданылады. 

Майшабақ майы. Тазаланған майшабақ сҥбесі жібітіп, жиі торшасы бар 

етҥккіштен ӛткізіп, езіп, ерітілген сары маймен қосып, жақсылап жаңшылап, 

пішіндеп суытады. 

  Піскен картопқа, қҧймаққа, бутерброд әзірлеуге, жҧмыртқа фарштауға 

қосымша ретінде қолданылады.   

Қыша майы. Жҧмсартылған сары майды дайын қышамен араластырып, 

шайқайды, пішіндейді және суытады. Бутерброд әзірлеуге, тағамды әсемдеуге 

қолданады.  

Шошқа сүрленген етінің майы. Шошқаның сҥрленген етін бӛлшектерге 

турап, етҥккіштен ӛткізіп, езіп, ерітілген сары маймен араластырып, 

жаншылайды, суытады. Салқын тағамдар және бутерброд әзірлеуде 

қолданылады. 

Авокадо қосылған май. Піскен авокадоның жҧмсағын елекпен ҥгітіп, 

жҧмсартылған сары маймен араластырып, лимон шырынын, тҧз, бҧрыш қосып 

дҧрыстап араластырып, мҧздатады. Қуырылған балық, қҧс етіне, піскен 

макарондарға қолданылады.  

Ірімшік майы. Сары майды ҥгітілген ірімшік немесе рокфор ірімшігімен 

жаңшылау арқылы дайындалады. Бутербродтар әзірлеуге пайдаланылады. 

Диеталық тамақтануда ірімшік майы ащы емес ірімшік тҥрлерінен дайындалады 

және салқын дәмтатым ретінде ҧсынылады. 

Қызғылт май. Сары майды қызанақ езбесімен қосып жаңшылайды. 

Бутербродтар жасауда қолданылады. 

Жұмыртқа сарысының езбесі. Піскен жҧмыртқаның сарысын ағынан 

ажыратып, ҥгітіп, жҧмсартылған сары май және тҧз қосады. Езбеге шайқалған 

кілегей қосуға болады. Бутерброд жасауда қолданылады, банкеттік тағамдарды 

әсемдеуге және фаршталған жҧмыртқа жасауда қолданылады. 
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Сүзбе ірімшік езбесі. Ҥгітілген сҥзбе ірімшікке қаймақ қосып дҧрыстап 

араластырады. Ҧнтақталған қызыл бҧрыш қосуға болады. Бутербродтар жасауда 

қолданылады. 

 
 7.9.  САЛҚЫН ТҦЗДЫҚТАР ЖӘНЕ ТОҢБАЛАР 

Салқын тҧздықтарды ӛсімдік майы мен сірке суын қосып, тоңбаларды балық 

және ет сорпасынан даярлайды. 

 Ӛсімдік майы негізінде дайындалған тҧздықтар. Бҧл тҧздықтар тобына 

майонез, оның туындылары және салаттар мен майшабақ қоспалары кіреді. 

Салқын тағамдар мен балықтан жасалған дәмтатымдарға қоса, қҧс етінен, еттен, 

жабайы аң етінен әзірленген ыстық тағамдарға қоса беріледі. Салқын соус және 

қатық дайындау барысында ӛсімдік майы эмульсияланады және оның игерілуін 

жеңілдетеді.  

 Салаттар дәмдеуіштері. Ӛсімдік майы 350, сірке суы 3%-дық 650, қант 

45, қара ҧнтақталған бҧрыш 2, тҧз 20. Шығуы: 1 000. 

 Сірке суын қантпен, тҧзбен және ҧнтақталған бҧрышпен аралыстырады, 

барлығын дҧрыстап араластырып ӛсімдік майын салады. Дәмдеуішті қолдануға 

ыңғайлы ыдыста сақтайды. Дәмдеуіш біркелкі болу ҥшін, тағамға қҧяр алдында 

дҧрыстап шайкап алады. Дәмдеуіш жаңа піскен кӛкӛністерден жасалған 

салаттарға, винигреттерге, кӛкӛніс гарнирлеріне қосуға қолданылады (сурет 

7.3). 

 Қыша дәмдеуіші. Ӛсімдік майы 400, асхана қышасы 100, сірке су 3%-дық 

450, қант 50, тҧз 10, ҧнтақталған қара бҧрыш 2. Шығуы: 1 000. 

Асхана қышасын тҧзбен, қантпен, ҧнтақталған бҧрышпен езіп, бірте-бірте сірке 

сумен араластырып, ӛсімдік майын қосады және барлығын мҧқият 

араластырады. Винигреттер, майшабақты, салқын гарнирлерді толықтырады. 

 Жҧмыртқаның сарысымен жасалған қыша дәмдеуіші. Жҧмыртқаны 

қатыра пісіріп, тазалап сарысын бӛліп алады. Елекпен ҥгітілген жҧмыртқа 

сарысын асхана қышасымен, қантпен, тҧзбен және ҧсақталған бҧрышпен 

араластырып, сірке суымен қосып ӛсімдік майымен араластырады.  

Дәмдеуішті салаттар мен майшабақтарға қҧюға қолданады.   

Қаймақ пен  аскӛк қосылған дәмдеуіш. Қаймақты ӛсімдік майымен, 

туралған ақжелекпен, эстрагон немесе кӛк пиязбен, ҧнтақталған қара бҧрышпен, 

тҧзбен қосады. Дәмдеуішті мҧқият араластырады да салаттарға қолданады. 
Иогурттан жасалған кремді тҧздық. Кілегей 75, йогурт 75, салат майы 20, 

сірке суы — талғам бойынша, бҧрыш, тҧз,  сарымсақ, кӛк пияз. Шығуы: 150. 
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Кӛк пияз майдалап туралады, сарымсақ ҥгітіледі. Кілегей, иогурт, ӛсімдік 

майы, сірке суы, бҧрыш араластырылып, пияз және сарымсақ қосылады. 

Картоптан жасалған тағамдарға қолданылады. 
Майонез тҧздығы. Ӛсімдік майы 750, жҧмыртқа (сарысы) 6 дана, асхана 

қышасы 25, қант 20, сірке суы 3%-дық 150. Шығуы: 1 000. 

Шикі жҧмыртқаның сарысын ағынан ажыратып алады. 

Ӛсімдік майын  жақсылап майда майлы тҥйіршелерге бӛлінуі мақсатында 

суытады (эмульсияланады). Жҧмыртқа сарысын ашытпайтын ыдысқа салып, 

қыша, тҧз, қант қосып езеді. 

 Даярланған қоспаға ҥнемі араластыру арқылы ӛсімдік майын аз мӛлшерде 

қосып, араластыруды майдың толық араласпайынша тоқтатпайды.  Сірке суын 

қосып араластырады, сірке суының тҥсі ашықтау бола бастайды. 

Майонез эмульсия тҥрінде болады, шайқау барысында ӛсімдік майы ӛте ҧсақ 

майлы домалақтар кҥйіне ӛтуі тиіс. Мҧқият араласпаған және ҧзақ сақталу 

жағдайында май домалақтары бір-бірімен бірігіп тҧздықтың бетіне шығып 

тҧрады. Бҧл ҥдеріс майлану деп аталады. Майланып кеткен майонезды қалпына 

келтіру ҥшін оны жҧмыртқа сарысымен қайта шайқайды. Шайқау машинасында 

жасалған тҧздық бірқалыпты болып шығады.  

Майонезді ақ тҧздық қосу арқылы дайындауға болды.  Ақ тҧздыққа арналған 

ҧнды майсыз, тҥсін ӛзгертпей қыздырады,  суытып, салқын қайнатпа мен сірке 

суының қоспасымен араластырады, қайнатып алады да,содан соң суытады. 

Ҧнды картоп немесе жҥгері крахмалымен алмастыруға болады. Майонезды 

салаттар, винигрет, бутерброд, ет тағамдарын, туынды тҧздықтарды жасауда 

қолданылады. 

Майонез қосылған қаймақ тҧздығы. Майонезге қаймақ қосып 

араластырады. Еттен даярланған салқын тағамдарға, балық және салаттарды 

толықтыруға қолданылады. 

Майонез қосылған корнишон  тҧздығы. Маринадталған корнишонды 

майдалап турап, майонез және кетчуп қосып араластырады. Салқын және ыстық 

балық және ет тағамдарына қоса беріледі. 

Майонез қосылған тоңба тҧздығы. Майонез  тҧздығын салқындатылған, 

әрі сҧйық кҥйіндегі ет немесе балық тоңбасымен қосады. Шайқап араластырады. 

Тҧздықты қҧймалы тағамдар әзірлеуге қолданады.  

Майонез қосылған ақжелкек тҧздығы. Ақжелкекті майдалап ҥгітіп, ыстық 

сумен шарпу жасап, суытып, майонезбен қосады. Фаршталған балыққа, піскен 

етке, сілікпеге қоса ҧсынылады.  

Сірке суымен жасалған тҧздықтар. Сірке суымен жасалған тҧздықтарға 

кӛкӛніс маринадтары, ақжелкек тҧздығы, қыша жатады. 

 Қызанақ қосылған кӛкӛніс маринады. Қызанақ қосылған кӛкӛніс 

маринады 625, тҥйінді пияз 238 немесе порей-пиязы 263, қызанақ езбесі 200, 
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ӛсімдік майы 100, сірке суы 3%-дық 300, қант 30, балық сорпасы немесе су 100. 

Шығуы: 1 000. 

Кӛкӛністерді (сәбіз, пияз, ақжелек) жҧқа таяқша етіп турап ӛсімдік майында 

жартылай дайын болғанша пассерлейді. Қызанақ езбесін қосып араластыра 

отырып пассерлеуді 10 минутқа дейін жалғастырады. Кӛкӛніске сірке суын 

қҧйып, лавр жапырағын, асбҧршақ, тҧз, қант қосып араластырады, маринад 

қатты қою болған жағдайда, сҥзілген балық сорпасы қосылады.  Жай отта 15 ... 

20 минут қайнатады, суытады да, ашымайтын ыдыста сақтайды. Маринад 

«Маринад астындағы балық» деген тағам тҥрінде қолданылады. Маринад 

қҧрамына жоғарыда кӛрсетілген азық-тҥліктен басқа да, ақ тамыршалар – 

ақжелкек, сельдерей, пастернак, және порей-пиязы кіруі мҥмкін. Маринад хош 

иісті болу ҥшін оған қалампыр және даршын қосады. 

Маринадты қызанақсыз да даярлауға болады (ақ маринад). Қоюландырғыш 

ретінде пісіру соңында ҧн немесе картоп крахмалын қосады. Маринад ҥшін 

кӛкӛністерді жҧлдызша немесе тарақгҥл тҥрінде кесуге болады. Маринад 

қҧрамына қызылша да кіруі мҥмкін. 

Ақжелкек тҧздығы. Ақжелкек (тамыры) 469, сірке суы 9%-дық 250, қант 

20, тҧз 20, су (қайнаған) 450. Шығуы: 1 000. 

Ақжелкек тамырын мҧздай суда 1,5.2 сағат ҧстап, содан соң ҧсақтап ҥгітіп, 

қайнаған су қҧйып суығанша қақпағын жауып қояды. Сірке суын, тҧз, қант 

қосып араластырады. Ашымайтын ыдыста жабық қақпақпен сақтайды. Сірке 

суы қосылған ақжелкек тҧздығын ет және балықтан жасалған тағамдарға  

ҧсынады. 

Қаймақ қосылған ақжелкек тҧздығы. Ақжелкек тамырын тура сірке суы 

қосылған ақжелкек тҧздығындай, қаймақ қосып тҧзбен және қантпен қоса 

араластырады. Тҧздық пісірілген торайға, сілікпеге және басқа да тағамдарға 

қоса беріледі. 

Тоңба. Тоңба балық және ет тоңбасы деп бӛлнеді.  

Балық тоңбасы. Тағамдық балық қалдықтары 1000, желатин 40, сәбіз 25, тҥйінді 

пияз 24, ақжелек 13 немесе балдыркӛк 15, 9 %-дық сірке суы 15, жҧмыртқа 

ақтары 3 дана, лавр жапырағы 0,3. Шығуы: 1 000.  

Желатиннің бетіне тҥбі қатпас ҥшін  қайнаған салқын су қҧяды (1:10), 

Ісігенше 30.60 минут ҧстайды. Ісіген желатинды майлыққа салып сығады. 

Сорпаның тҥсі ашық болу ҥшін «созбақтау» екі тҥрлі тәсілмен жасалады: шикі 

жҧмыртқаның ағын шайқап аз мӛлшердегі сумен  қосады немесе частик 

балықтың  уылдырығын майда туралған тҥйінді пиязбен езеді және аз 

мӛлшердегі сумен араластырады. 

 Балықтың тағамдық қалдықтарынан сорпа дайындайды. Пісіру процесінде 

туралған тамырсабақтарды және тҥйінді пияз қосады. Пісіру аяқталғанда лавр 

жапырағы мен бҧршақты бҧрыш қосады. Дайын сорпаны сҥзеді де бетінен 
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майын алады. Ыстық сорпаға ісінген желатин салып ерітеді, тҧз, сірке суын 

немесе лимон қышқылын қосып, температурасы  70 °С болғанға дейін суытып, 

«созбақтау» массасын енгізеді. Желені араластырады, қайнауға дейін жеткізеді. 

Содан соң плитаның жиегінде «созбақталу» ҥдерісі тоқтау ҥшін  10.15 минут 

ҧстайды. Желені тығыз мата арқылы сҥзеді, және қайнауға дейін жеткізеді де, 

суытады.   

Балық желесін жартылай суыған кҥйде қҧйылмалы балықты даярлау ҥшін 

пайдаланады. Суыған желені әр тҥрлі пішінде кесектерге бӛледі немесе 

майдалап шабады және салқын балық тағамдарының кҥрделі гарнирлерінің 

қҧрамына қосады. 

Ет желесі. Желатинді мҧздай суда жібітеді. Сҥйек бульонын пісіреді, 

сҥзгіден ӛткізеді, майын алып тастайды. «Созбалауды» балық желесіне 

даярлағандай, тек жҧмыртқаның ағын қоспай даярлайды. Ыстық бульонға 

желатинді енгізеді, ерітеді, кейін сірке суын немесе лимон қышқылын, екі мезгіл 

бӛліп «созбақтауды» қосады(70 °С температураға дейін).  Желені қайнауға дейін 

жеткізеді, плитаның шетінде 10.15 минут ҧстайды, қайнауға дейін жеткізеді 

және суытады. Қҧйылмалы ет, тіл және жҧмыртқа мен салқын тағамдарға 

гарнир даярлау ҥшін қолданылады. 1 л желеге 40 г желатин және 1 кг тағамдық 

сҥйектер жҧмсалады.  

 
 
 
 

7.10. ТӘТТІ ТҦЗДЫҚТАР 
 
 

Тәтті тҧздықтарды балғын, консервіленген, кептірілген жемістер мен 

жидектерден, шырындардан, езбелерден, шәрбаттардан, сҥттен даярлайды. 

Олардың қҧрамына қант, ароматикалық заттар, лимон қабығы, ванилин, 

шоколад, какао кіреді. Мҧндай тҧздықтарды қоюландыраушы зат есебінде 

картоп крахмалы қызмет атқарады, ал кейбір тҥрлерінде – ҧн. Оларды ыстық 

та, суық та кҥйде ҧсынады.  

Алма тҧздығы. Алмаларды жуады, ӛзегін дәнектерімен қосып алып 

тастайды, тілімдерге кеседі және суға булап пісіреді. Буланған алмаларды 

езеді, қайнатпамен, қантпен, лимон қышқылымен қосады, қайнауға дейін 

жеткізеді және ерітіліген крахмалды енгізеді. Тағы да араластырып тҧрып 
қайнауға дейін жеткізеді. Дайын алма тҧзыдығына даршын қосуға болады.  

Тҧздықты пісірмеге, пудингтерге, қҧймаққа, жемістер қосылған 

қуырылған нанға қосып береді.  
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Ӛрік тҧздығы. Кептірілген ӛрікті іріктейді, жуады және мҧздай суға 

ісігенге дейін 2...3 сағатқа жібітіп қояды. Содан соң дәл осы суда 

жҧмсарғанға дейін пісіреді, езеді, қайнатпамен және қантпен қосады, 

қоюланғанға дейін араластырып отырып пісіреді. Массаның қоюлығы 

жеткіліксіз болса, онда оған ерітілген картоп крахмалын енгізеді және 

қайнауға дейін жеткізеді. Дәмін жақсарту ҥшін тҧздыққа лимон қышқылын 

қосуға болады.   

Балғын ӛріктерді ыстық сумен шарпиды және қайнаған суда 30 минут 

ҧстайды, қабықшасынан тазартады, бӛліктерге бӛліп кеседі, дәнектерін алып 

тастайды, бетінен қант себеді. Ӛріктерді 2.3 сағатқа қалдырып қояды және 5 

минуттай пісіреді.  

Ӛрік тҧздығын гурьев ботқасына, пудингтерге, қамырдағы алмаларға, 

кҥріш қосылған алмаларға,жемістер қосылған қуырылған нандарға қосып 

береді.  

Кептірілген жемістерден жасалған тәтті тҧздығы. Кептірілген жемістерді 

іріктейді, ісігенге дейін суға жібітіп қояды, содан соң дәнектерінен 

тазартады. Ірі кептірілген жемістерді тілімдер немесе тӛртбҧрышты етіп 

кеседі, пісіреді, қант пен мҧздай суға жібітілген картоп крахмалын енгізеді.  

Тҧздықты қайнауға дейін жеткізеді, лимон қышқылын қосып, суытады. 

Котлеттер, домалатпалар,жарма пісірмелеріне, пудингтерге және тағы да 

басқа тағамдарға қосып береді.  

 

7.11. ТҦЗДЫҚТАРДЫҢ САПАСЫНА ҚОЙЫЛАТЫН 

        ТАЛАПТАР ЖӘНЕ САҚТАЛУ МЕРЗІМІ 

 

 

Тҧздықтың сапасын консистенциясына, тҥсіне, дәміне, иісіне қарап 

анықтайды. Толтырғыштары бар тҧздықтарда олардың кесілу пішінін, 

толтырғыштың қоюлылығын бақылайды.  

Ҧн қосылған ыстық тҧздықтардың консистенциясы сҧйық қаймақ 

іспеттес болуы тиіс, «барқыт тәрізді», біркелкі, ерімеген ҧн тҥйірлерінсіз 

және езілмеген кӛкӛніс кесектерінсіз болу керек. Тҧздық қасыққа кішкене 

ғана жҧғып, одан ағып тҧруы керек. Қоюлығы орташа пешке пісіруге 

пайдаланылатын тҧздықтар қою қаймақ сияқты болады. Қою сҥтті тҧздық 

жабысқақ ҧнтақ ботқасына ҧқсас болуы тиіс.  

Толтырғыштар ретінде тҧздықтың қҧрамына кіретін кӛкӛністер 
майдалап және ҧқыпты туралған, тҧздықта біркелкі таралған, қатты пісіп 

кетпеген болуы керек.  

Тҧздықтың бетінде қабықша болмауы керек.  
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Майонездердің бетінде майы қалқып тҧрмауы тиіс. Консистенциясы – 

біртегіс. Маринадтардың қҧрамында дҧрыс туралған және қажетінше 

жҧмсақ кӛкӛністер болуы керек. Тҧздыққа ақжелкекті сірке суымен 

майдалап езеді.  

Тҧздықтың тҥсі әрбір тҧздық тобына тән тҥсті болуы керек: қызыл ҥшін - 

қоңырдан қоңыр-қызылға дейін; ақ тҧздықтарға – ақтан бастап аздап сҧр 

тҥске дейін; қызанақ тҧздықтары ҥшін – қызыл тҥсті болуы керек. Сҥтті 

және қаймақты тҧздықтың тҥсі ақтан ақсары тҥске дейін барады , қызнанақ 

қосылған қаймақты тҧздықтың тҥсі – алқызыл, саңырауқҧлақ тҧздығының 

тҥсі – коңыр, қызанақ қосылған маринад – қызылсарыдан қызылға дейін, 

майонез – сары бояуы бар ақ тҥсті болады. Тҥсі пайдаланылатын азық-

тҥліктерге және тҧздықты даярлау технологиясының сақталуымен тығыз 

байланысты болады.  

Тҧздықтың дәмі мен иісі – оның сапасының негізгі кӛрсеткіштері болып 

табылады. Бульон негізінде даярланған тҧздықтарында еттің,балықтың, 

саңырауқҧлақтың  дәмі ӛте қатты болып келеді және пассерленген 

кӛкӛністер мен дәмдеуіштердің иісі басым болады.  

Негізгі қызыл тҧздық және одан жасалған туынды тҧздықтар 

қышқылтым – тәтті еттің дәмімен және пияздың, сәбіздің, ақжелектің, 

бҧрыштың, лавр жапырағының иісімен болуы тиіс. Ақ тҧздықтардан 

мардымсыз ғана сезілетін ақ тамырсабақтылар мен пияздың иісі мен бульон 

дәмі шығуы тиіс. 

Қызанақ тҧздығы ӛте жарқын қышқылтым-тәтті дәмге ие. Балық 

тҧздықтары ӛткір, балықтың ӛзінің ерекше иісіне, ақ тамырсабақтылар мен 

дәмдеуіштердің иісіне ие болады, саңырауқҧлақ тҧздықтары – 

саңырауқҧлақтың, пассерленген пияз бен ҧнның иісіне ие болуы керек. Сҥтті 

және қаймақ тҧздықтарында сҥт пен қаймақтың иісі болуы тиіс.  

Оларды даярлауға кҥйген сҥт пен тым ащы қаймақ пайдалануға 

болмайды.  

Ҧн қосылған тҧздықтарда жол берілмейтін зақымдарға жатады: шикі 

ҧнның иісі және жабысқақтық, кҥйген ҧнның иісі мен дәмі, тҧздың тым кӛп 

мӛлшерде болуы, шикі қызанақ езбесінің дәмі.  

Жҧмыртқа- май  ҧнтағы және кептірілген нан тҧздықтарының аздап 

қышқылдау дәмі мен сары майдың иісі болады.  

Маринадтар қышқылдау – татымды дәм, сірке суының, кӛкӛністердің, 

татымды дәмдеуіштердің иісімен ерекшеленеді. Кӛкӛністер жҧмсақ болуы 
керек.  

Майонез тҧздығы және одан даярланған туынды тҧздықтар қышқыл 

дәмді болуы керек, алайда тым ӛткір болмайды, сірке суы қосылған 

ақжелкек қатты қышқыл немесе ӛткірлігі қажетінен тӛмен болмауы тиіс.  
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Негізгі ыстық тҧздықтарды 80 °С температурада  3-тен  4 сағатқа дейін 

сулы жылытқышта сақтайды. Тҧздықтың беткі қабатын сары маймен 

шымшылайды, тҧздық салынған ыдыстың бетін қақпағымен жабады. Негізгі 

тҧздықтарды 3 тәулікке дейін сақтауға болады. Ол ҥшін оларды бӛлме 

температурасына дейін суытып, тоңазытықышта 0...5 °С темпратурада 

сақтайды. Тҧздықтарды ыстық кҥйінде сақтағаннан гӛрі салқын кҥйде 

сақтаған кезде дәмі мен иісі жақсы сақталады.  

Қаймақты тҧзыдықтарды 75 °С температурада дайындалған мезеттен 

бастап 2 сағатқа дейін сақтайды. Сҧйық сҥтті тҧздықты 65...70°С 

температурада ыстық кҥйінде 1,5 сағат сақтайды, себебі одан кӛп сақтаған 

жағдайда сҥт қанты - лактозаның карамельденуі ҥдерісінің әсерінен 

қараяды, ол кезде тҧздықтың дәмі де қҧртылады.  

Қою сҥтті тҧздықты салқындатылған кҥйде 5 °С температурада бір 

тәуліктен артық сақтамайды. Қоюлылығы орташа сҥтті тҧздықтар сақтауға 

жарамайды, сондықтан оларды тек пайдалану алдында даярлайды. 

«Польский» және кептірілген нан тҧздықтарын 2 сағат сақтайды.  

Май қоспаларын тоңазытқышта бірнеше кҥн сақтайды. Сақтау 

мерзімдерін ҧзарту ҥшін даярланған май қоспаларын арнайы пергамент, 

целлофан және полиэтилен қабықшаларға орайды.  Май қоспаларын ҧзақ 

сақтауға болмайды, себебі майдың беткі қабаты ауа оттегісінің әсірінен 

қышқылданады және жарықтың әсерінен сарғаяды. Ол да дәмнің 

нашарлауына алып келеді.  

Ӛнеркәсіптік тҧрғыда даярланған аспаздық майонезді 18 °С 

температурада 45 кҥнге дейін сақтауға болады, ал 5 °С температурада – 3 ай. 

Қоғамдық тамақтану ӛнеркәсібінде жасалған майонез, оның туынды 

тҧздықтары, сонымен қатар салатты толықтырушы дәмдеуіштерді 1.2 тәулік  

10...15°С температурада қышқылданбайтын ыдыстың ішінде(эмальденген 

немесе керамикадан жасалған), дәмдеуіштерді бӛтелкелерде сақтайды.  

Маринадтар мен ақжелкек тҧздығын салқындатылған дәл сондай ыдыста 

2...3 тәулікке дейін сақтауға болады.  

 

БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАРЫ  

 
1. Тҧздықтар қандай кӛрсеткіштері бойынша классификацияланады? 

2. Тҧздықтардың маңызы қандай? 

3. Пассерлеудің қандай тҥрлерін білесіздер? 

4. Қызыл тҧздықты даярлаудың технологиялық сызбасын даярлаңыз. 

5. Негізгі қызыл тҧздықтан туындайтын тҧздық тҥрлерін атаңыз? 

6. 7.2 кестеде  «х» белгісімен тҧздықтардың қҧрамына кіретін азық-тҥліктерді 

белгілеңіз.  
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 7.2.Кестеде Әр тҥрлі тҧздықтардың қҧрамына кіретін азық-тҥліктер  

Азық-тҥліктердің атауы  

Соус 

Пияздан 
жасалған  

Қызыл қияр мен 

пияз қосылған  

Тамырсабақтыла

р қосылған 

қызыл  

Қышқылтым – 

тәтті қызыл  

Жасыл асбҧршақ  
    

Тҥйінді пияз  
    

Сары май  
    

Сәбіз  
    

Маринадталған қияр  
    

Жаңғақтар  
    

Ақжелек  
    

Қант  
    

Кетчуп 
    

Негізгі қызыл тҧздық  
    

Дәмдеуіштер  
    

Сірке суы  
    

Қараӛрік, мейіз  
    

 

 
7. Негізгі ақ тҧздықты қалай даярлайды? 
8. Қаймақты тҧздықты даярлаудың технологиялық сызбасын даярлаңыз.  
9. Консистенциясына байланысты сҥтті тҧздықтарды қалай пайдаланады? 

10. Сары майды негізге ала отырып, қандай тҧздықтарды даярлайды? 
11. 6 кг сҥтті тҧздықты даярлау ҥшін қанша ҧн қажет? 
12. Салаттардың дәмдеуіштерін, қыша дәмдеуішін дарлаудың реттілігі қандай? 
13. 7.3 кестеде «х» белгісімен тҧздықтардың қҧрамына кіретін азық-тҥліктерді 

белгілеңіз.  
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7.3 Кесте  Әр тҥрлі тҧздықтарда азық-тҥліктердің қолданылуы  

Азық-тҥліктердің  атауы  

Тҧздық  

«Поль 
ский» 

«Польский» ақ 

тҧздық 

қосылған  

Қуырылған 
нан тҧздығы  «Голланд» 

Бульон 
    

Су  
    

Ақжелек кӛгі  
    

Лимон қышқылы  
    

Сары май  
    

Бидай ҧны  
    

Лимон шырыны  
    

Тҧз      

Бидай кептірілген нан 

ҧнтағы  

    

Жҧмыртқалар  
    

 

 
14. Қызанақ қосылған кӛкӛніс маринадын қалай дайындайды? 

15. Ӛрік тҧздығын даярлаудың технологиялық сызбасын жасаңыз.  

16. Саңырауқҧлақ тҧздығын қалай даярлайды? 
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8 ТАРАУ 

 

ЖАРМАЛАР, БҦРШАҚТЫЛАР ЖӘНЕ МАКАРОН АСПАЗДЫҚ 

БҦЙЫМДАРЫНАН ЖАСАЛҒАН ТАҒАМДАР МЕН ГАРНИРЛЕР 

 

8.1.  Жармалар, бҧршақтылар макарон аспаздық бҧйымдардың 

жылулық ӛңдеу кезінде ӛзгеруі  

 

Адамның тамақтануында жармалар, бҧршақтылар және макарон 

бҧйымдарынан жасалған тағамдар маңызды орынға ие. Олар кӛмірсулар  

мен ӛсімдік ақуыздарының маңызды қайнар кӛзі болып табылады.  

Олардың қҧрамында кӛмірсулар крахмал және жасҧнық тҥрінде болады 

(72...80%)(әсіресе, полтавтық, сҧлы жармаларында), май (8% дейін), 

минералдық заттар(темір, калий, магний, фосфор, марганец) және В, Е, РР 

тобының дәрумендері бар.  

Жармалардың ақуыздары толыққанды емес, бірақ оны басқа да азық-

тҥліктермен қоса отырып(ет, сҥт, сҥзбе), қҧрамындағы ақуыздардың 

тағамдық қҧндылығын арттыруға болады. 

Бҧршақтылардың қҧрамында ақуыздар жармаларға қарағанда екі есе кӛп 

(29.34%). Ақуыздар суда оңай ериді және адам ағзасымен оңай игеріледі. 

Бҧршақтылар ақуыздарының тағамдық қҧндылығы жануар ақуыздарымен 
бірдей қҧнды болып келеді. Олардың қҧрамында крахмал(60.70%), майлар 

(6.20%),минералдық заттар(натрий, калий, фосфор, темір), сонымен қатар  

В1, В2  және РР тобының дәрумендері бар. Ҥрмебҧршақтың қҧрамындағы 

калий мен натрийдің дҧрыс қарым-қатынасы адам ағзасындағы артық 
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сҧйықтықтарды шығаруға және жҥрек-қантамыр жҥйеісінің жҧмысын 

жақсартуға кӛп септігін тигізеді.  

Жоғары сортты бидай ҧнынан жасалаған макарон аспаздық 

бҧйымдарында балауыз, ақуыздар (12.14%), крахмал (75.80%) кӛп болады. 

Макарон ақуыздары жҧмыртқа, сҥзбе, сҥт, ет және балық ақуыздарымен 

жақсы ҥйлеседі.  

Жылулық ӛңдеу ҥдерісі кезінде жармалар, бҧршақтылар мен макарон 

аспаздық бҧйымдары ӛзгерістерге ҧшырайды.  

Пісіру кезінде ақуыздар сҧйықтықты немесе суды ӛзіне  сіңіріп алып, 

ісиді, ол кезде денатурация ҥдерісі жҥреді және дәндердің ішінде болатын 

ылғал сыртқа бӛлінеді.  

Крахмал пісіруге алынған ақуыздар мен судың қоюлануы нәтижесінде 

және ылғалдың әсерінен клейстерленеді. Крахмал толығымен клейстерленуі 

ҥшін белгілі бір мӛлшердегі суды сіңіріп алуы керек (200... 400 %), сол 

себепті оның массасы мен жармалардың кӛлемі пісіру кезінде ҧлғаяды.  

Ол кезде ерігіш заттардың ҧлғаю ҥдерісі жҥреді, ол крахмал мен 

ботқалардың ылғалыдылық ерекшеліктеріне байлнысты болады 

(ылғалдылық кӛп болған сайын ерігіш заттар кӛп болады).  

Ботқаларды суыту және сақтау ҥдерісі кезінде крахмал сілікпелерінің 

ескіру ҥдерісі жҥреді, бірақ жылыту кезінде ӛз қасиеттерін қайта қалпына 

келтіреді.  

Пісіру кезінде дәндердің жасушааралық протопектині суда еритін пектин 

тҥзе отырып ыдырайды,  целлюлоза ісиді, жармалар, бҧршақтылар және 

макарон бҧйымдары жҧмсарады.  

Пісіру ҥдерісі кезінде еритін кӛмірсулардың, ақуыздардың, минералдық 

заттардың бір бӛлігі қайнатпаға ӛтеді(30% дай). Сондықтан қайнтапаны 

тағам даярлауға пайдалануға болады.  

 

 

8.2. ЖАРМАЛАРДЫ ПІСІРУГЕ ДАЙЫНДАУ  

 

Жармаларды зақымдалмаған дәндер мен қоспаларға бӛліп, пісіру 

алдында іріктейді. Майда және бӛлшектелген жармаларды ботқаларға 

жағымсыз дәм беретін және жағылғыш консистенция беріп тҧратын артық 

мучелдерінен тазартады және жуады. Тарыны жақсылап тазарту аса 

маңызды, себебі оның қҧрамында оған ащы дәм беріп тҧратын мучелдерді 
жою керек. Тары, кҥріш және арпа жармасын бірінші жылы, ал содан соң 

ыстық сумен жуады, ал арпа жармасын – тек жылы сумен жуады (2.3 л су 1 

кг жарма ҥшін). Жарманы суын қайта – қайта ауыстырып 2 — 3 рет жуады. 

Қарамқҧмық жармасын және ҧнтақталған жармаларды, сонымен қатар 
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толыққанды жармаларды жууға болмайды, себебі ол ботқаның дәмі мен 

консистенциясы бҧзылып кетуі мҥмкін.  Қарақҧмық жармасы қоғамдық 

тамақтану мекемелеріне шикі немесе алдын ала гидротермиялық ӛңдеуден 

ӛткен(тез пісетін) кҥйде келіп тҥседі, ол ботқаны пісіру ҥдерісінің уақытын 

қысқартады. Шикі жарма келіп тҥскен кезде,оның пісіру ҥдерісін қысқарту 

ҥшін алдын ала қуырып алады. Қаңылтыр табаға іріктелген жарманы 4 см-

ден аспайтын қабат етіп тӛсейді және қуыру шкафында 110... 120°С 

температурада ашық қоңырау тҥсті болғанға дейін пісіріп алады.  

 

 

 

 

 

 8.3. БОТҚАЛАР  

Ботқа кӛптеген халықтардың ең сҥйікті тағамы болып табылады және 

тамақтануда ӛте маңызды рӛл атқарады. Ежелгі заманда кәделі, салтанатты 

тағам деп есептелген.   

Орыстарда татуласу келісімдерін орнату кезінде келісіп жатқан әрбір 

жақтың ӛкілдері бірге ботқа пісіріп жеу керек болатын. Мҧның дәлелі бҧл 

дәстҥрден бізге «Сенімен бірге ботқа пісіре алмайсын» деген мақал-мәтел 

жеткен.  

Ботқаларды жармалардың барлық тҥрлерінен суға, қаймағы алынбаған 

сҥтке және сумен араластырылған сҥтке пісіреді.  Консистенциясына қарай 

ботқаны шашпалы, жабысқақ және сҧйық деп бӛледі. Ботқаның 

консистенциясы ондағы жарма мен сҧйықтық немесе сҥт мӛлшеріне 

байланысты  болады. Крахмалдың клейстерленуінен пісіру ҥдерісі кезінде 

жармалар судың барлығын сіңіріп алып, салмағы мен кӛлемі жағынан 

ҥлкейеді(ботқаның піскен кҥйі). Ботқаның піскен кҥйі деп дайын ботқа мен 

оны даярлауға пайдаланылған жарманың массасының әр тҥрлі болуын 

айтады. Сапасы жоғары әр тҥрлі ботқаларды алу ҥшін репецептурамен 

бекітілген нормаға сәйкес жарма мен су мӛлшерін қатаң сақтаған дҧрыс.  

8.1 кестеде консистенциясы жағынан әр тҥрлі ботқаларды пісіруге 

қажетті сҧйықтық пен жарма мӛлшері және ботқаның дайын болғандағы 

кҥйі кӛрсетілген. %. 

Ботқаларды пісіруге тҥбі қалың ыдыс, бҥйірлері жылитын, кҥюге қарсы 

қабаты бар және кӛлемі ӛлшенген ыдыстар пайдаланылады.  
Тҧзды жармадан кейін келесі есепке сҥйене отырып салады: шашпалы 

ботқалар ҥшін 10 г 1 кг дайын ботқаға және 5 г 1 кг дайын сҥтті ботқаға 

салынады.  
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Жарманы даярлау алдында жуады(ол жылы болуы тиіс), содан соң 

қайнап тҧрған сҧйықтыққа салады, веселкамен жарманы тҥбіне кҥйіп 

жабысып қалмауы ҥшін ыдыстың тҥбінен кӛтере отырып, араластырады. 

Шашпалы ботқаны пісіру кезінде  дәмін жақсарту ҥшін және сыртқы 

келбетін дҧрыстау ҥшін май немесе гарнир алуға болады.(50.100 г 1 кг 

жарма ҥшін). 

Шашпалы ботқалар. Оларды суға немесе қарақҧмық, кҥріш, тары, сҧлы 

және тағы басқа бірнеше жармалардың тҥрінен жасалған бульондарға 

пісіреді. Ботқаның консистенциясы ондағы жарма мен сҧйықтықтың ҥлесіне 

байланысты болады.  

Кесте 8.1. Әр тҥрлі консистенциядағы ботқаларды даярлаудағы 

сҧйықтық нормасы  

 

 

 

 Шығуы 1 

кг ботқа ҥшін  
1 кг жарма  

Ботқа 

дайын 

болғанда

ғы кҥйі, 

% 

Ботқа  
кру-

па, г 

сҧ

йықт

ық , 

л 

сҧй

ықтық, 

л 

тҧз

, 

г 

шығу

ы, 

кг 
Қарақҧмық: 

дәндері 

қуырылмаған 

шашпалы  

шшшшашпалы 

шашпалы шашпалы  

шашапрассыпчатая 

из 

476 

0,

71 1,5 21 2,1 110 

шашпалы 

дәндері 

қуырылған  

417 

0,

79 1,7 21 2,1 140 

; 

жабысқақ 
250 

0,

8 
3,2 40 4 300 

Тары,бидай 

шашпалы  400 

0,

72 1,8 15 2,5 150 

жабысқақ  

 

 

250 0,

80 

3,2 40 4 300 
Сҧйық  200 0,

84 

4,2 50 5 400 

Кҥріш: 
рассыпчатая 357 

0,
75 2,1 28 2,8 180 

жабысқақ  222 0,

82 

3,7 45 4,5 350 
Сҧйық  154 0,

88 

5,7 65 6,5 550 

Кесте 8.1. Әртүрлі консистенцияға арналған ботқалардың сұйықтық 

нормасы 
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Сҧлы :шашпалы  373 

0,

8 2,4 30 3 200 

Жабысқақ  222 0,

82 

3,7 45 4,5 350 

Арпа:шашпалы  333 

0,

80 2,4 30 3 200 

жабысқақ  222 0,

82 

3,7 45 4,5 350 

Ақталған арпа: 

Жабысқақ  250 

0,

8 3,2 40 4 300 

сҧйық  200 0,

84 

4,2 50 5 400 

Арпа ҥлпілдегі 

«Геркулес»:жабысқа

қ 222 

0,

82 3,7 45 4,5 350 

сҧйық  154 0,

88 

5,7 65 6,5 550 

Ҧнтақ: 

Жабысқақ  222 

0,

82 3,7 45 4,5 350 

Сҧйық  154 0,

88 

5,7 65 6,5 550 

 

Дайын ботқаның дәндері толығымен ісіген, жақсы піскен және бір-

бірінен бӛлініп тҧрады.  

Шашпалы ботқаларды пісіру ережелері.  

1. Ботқаның піскен кездегі кҥйін есепке ала отырып, ыдыс таңдап алады.  

2. Жарманы дайындайды. 

3. Сҧйықтықты қайнауға дейін жеткізіп, тҧз қосады. 

4. Жарманы салады, дәндері астына жабысып қалмас ҥшін араластырып 

тҧрады.  

5. Кӛбігі мен сҧйықтықтың бетіне қалқып шыққан іші бос дәндерді алып 

тастайды.  

6. Сары май немесе май салады.  

7. Қоюланғанға дейін пісіреді, бетін тегістейді, қазанның қақпағын жабады.  

8. Отын пәсейтеді және буланғанға дейін жеткізеді. Қуырылған жарманың 

пісірілу жалпы ҧзақтығы 2,5...3 сағатты қҧрайды, ал гидротермикалық 

ӛңдеуден ӛткен(тез пісірілетін) жарманы пісіру уақыты- 50.70 минутты 

қҧрайды.  

9. Дайын ботқа аспаздық шаңышқымен қопсытады.                                                                         

Шашпалы ботқаларды жеке тағам және гарнир есебінде пайдаланылады.  
Қарақұмық ботқасы. Қайнап тҧрған суға тҧз салады, жарманы салады, 

араластырады, судың бетіне қалқып шыққан дәндері мен бӛтен қоспаларды 

сҥзіп алады, сары май немесе май қосады, араластырып тҧрып қоюланғанға 

дейін пісіреді. Жарма барлық суды сіңіріп алғаннан кейін, бетін тегістейді, 
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ыдыстың қақпағын жабады, ботқаны дайын болғанға дейін жай отта 

булайды. Дайын ботқаны аспаздық шаңышқымен қопсытады. Ыстық кҥйде 

сары маймен, шыжықпен, пассерленген тҥйінді пиязбен, шабылған 

пісірілген жҧмыртқамен және маймен ҧсынылады. Салқын ботқаны мҧздай 

сҥтпен немесе қантпен қосып беруге болады. Қарақҧмық ботқасы әр тҥрлі 

тағамдардың қасына гарнир есебінде пайдаланылады.  

Шашпалы күріш ботқасы. Тәсіл 1. Нормамен алынған қайнап тҧрған 

ыстық суға май қосады (кҥріш массасынан 5.10%  ), даярланған кҥріш 

жармасын салады, араластырып тҧрып қоюланғанға дейін пісіреді, содан соң 

ботқаны дайын болғанға дейін беті жабық ыдыста 1 сағаттай жай отта қуыру 

шкафында пісіреді.  

Тәсіл 2 (суға буланған кҥріш). Даярланған кҥріш жармасын ҧнның дәмі 

кету ҥшін ыстық суға салады, кейін ыстық суды тӛгіп тастайды және бетіне 

ыстық ет немесе тауық бульонын нормаға сәйкес қҧяды, тҧз және май  

қосады, (жарманың ортасына тазаланған бірнеше пияз және хош иісті 

бҧрыш салуға болады), қазанды қақпақпен жабады және дайын болғанға 

дейін пісіреді. Пісіру ҥдерісі аяқталғаннан кейін пизяды алып тастайды.  

Тәсіл  3 (шалқаймалы кҥріш). Даярланған кҥріш жармасын тҧздалған 

қайнап тҧрған суға салады(6 л 1 кг кҥріш жармасына) және жай отта 25...30 

минут пісіреді. Дәндері ісіп, жҧмсарған кезде, оларды елекке тастайды, 

ыстық сумен жуады, суын ағызып жібереді және сулы жылытқышта қуыру 

шкафына 30.40 минутқа салады. 

Ботқаны сары маймен қосып береді. Жуу кезінде жарма кӛп қоректік 

заттар жоғалтады.  

Тары ботқасы. Тәсіл 1 Қайнап тҧрған нормамен алынған тҧздалған суға 

даярланған жарманы салады және қоюланғанға дейін, белігілі бір уақыт 

аралығында раластырып отырып пісіреді. Содан соң ботқаны қуыру 

шкафында беті жабық ыдыста толық дайын болғанға дейін 1,5 сағаттай 

пісіреді.  

Тәсіл 2 (араластырылған ботқа). Қайнап тҧрған тҧздалған суға (6 л 1 кг 

жармаға және 50 г тҧз) даярланған жарманы салады, 5.7 минут пісіреді, 

содан кейін суын тӛгіп тастап, май қосады және ботқаны қуыру шкафында 

30.40 минут дайые болғанға дейін пісіріп алады. Ботқаны сары маймен 

қосып ҧсынады. Салқын ботқаны мҧдай сҥтпен ҧсынуға да болады.  

Арпа ботқасы. Тҧздалған қайнап тҧрған суға даярланған жарманы 

салады (пісіру алдында оны кептіріп алуға болады) және қайнауға дейін 
жеткізеді. Қайнағаннан кейін сыртқы келбетін дҧрыстау ҥшін суын тӛгіп 

тастайды, содан соң буланған жарманы алдын ала даярланған ішінде 

тҧздалған қайнаған суы бар қазанға салады және арасында араластырып 

отырып, қоюланғанға дейін пісіру ҥдерісін жалғастырады. Ыдысты 
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қақпақпен жабады және 2.3 сағатқа қуыру шкафтарына салады. Ботқаны 

сары маймен қосып береді.  

Концентраттардан даярланған шашпалы ботқалар. Концентрат 

брикеттерін(қарақҧмық немесе тары, немесе арпа немесе ақталған арпа 

немесе кҥріш) тҥйірлері жойылғанға дейін езеді, ҥстінен мҧздай су қҧяды (1 

кг концентратқа 2 су) және қайнауға дейін жеткізеді. Содан кейін қақпағы 

жақсылап жабылған ыдыстың ішінде жарма толығымен ісігенге дейін 

пісіреді. Ботқаны маймен немесе бетіне қант сеуіп ҧсынады.  

Жабысқақ ботқалар. Оларды қаймағы алынбаған сҥтке, сҥт пен судың 

қоспасына, кҥріш, ҧнтақ, тары, сҧлы, арпа, қарақҧмық, арпа суларына 

пісіреді.  

Дайын жабысқақ ботқада  жармалар толығымен ісіген, жақсылап піскен, 

ботқа тҥсіп қалмай тәрелкеде тау болып тҧратындай болуы қажет. Кейбір 

жарма тҥрлері (кҥріш, тары, арпа, бидай және т.б.) сҥтте суға қарағанда жай 

піседі. Сондықтан мҧндай жармаларды алдымен суда қайнатып, кейіннен 

сҥтке пісіреді. Ҧнтақ жармасын және ҧнтақталған, жайпақталған  

(«Геркулес») жармаларды бірден сҥтке пісіреді. 

Суға буланған кҥрішті гарнир, фарш және жеке тағам ретінде 

пайдадаланады.   

Жабысқақ ботқалар ҥшін 1 кг  жармаға тҥріне байланысты 3...4 л су 

алады,  45.50 минут пісіреді, ҧнтақ жармасын пісіру уақыты— 15. 20 минут.  

Жабысқақ сҥт ботқаларының тҥрін ішіне алуан тҥрлі қопалар салу 

арқылы кӛбейтуге болады(асқабақ, сәбіз, кептірілген ӛрік, қара ӛрік). 

Сүтті күріш ботқасы. Тҧздалған қайнап тҧрған суға даярланған 

жарманы салады да, 5.7 мин пісіреді, содан соң жарманың ҥстіне ыстық су 

қҧяды да, дайын болғанға дейін пісіреді. Дайын ботқаға қант, сары май 

салып , жақсылап араластырады және ҧсынады.  

Сүтті жарма ботқасы. Қаймағы алынбаған және сумен араластырған 

сҥтті қайнтады, тҧз,қант қосады және ӛте тез жарманы жҧқа ағыммен 

араластыруды тоқтатпай салады, ҧнтақ жармасы 20.30 с піседі, сол уақыт 

аралығында жарманың барлығын салып ҥлгерменген жағдайда тҥйірлер 

пайда болуы мҥмкін.  

Бірден ӛте кӛп мӛлшерде ҧнтақ ботқасын пісіруге кеңес бермейді, себебі 

онда тҥйірлер пайда болады.  

Ҧнтақ ботқасын маймен, қантпен, тосаппен бірге ҧсынады. Ҧнтақ 

ботқасынан манник даярлауға болады.  
Ол ҥшін пісірілген ҧнтақ ботқасын жаймаға немесе қаңылтыр табаға 

салып, суытады, порцияларға бӛліп кеседіи және тәтті тҧздықтармен, 

тосаппен, қантпен ҧсынады.  



192 
 

Асқабақ қосылған тары ботқасы. Тары 44, асқабақ 100, сҥт 100,қант 3. 

Шығуы: 200,  сары май немесе маргарин 15.  

Ӛңделген асқабақты майда тӛртбҧрышты етіп кеседі, қайнап тҧрған суға 

немесе су мен сҥттің қоспасына салады, қайнауға дейін жеткізеді, 

даярланған жарманы да салады, қант пен тҧз қосады және дайын болғанға 

дейін пісіреді. Сҥт пен асқабақ қоспасы тағамға ерекше дәм беріп тҧрады, 

тағамдық қҧныдылыған жоғарылатады және дәрумендерге байытады.  

Ботқаны сары маймен немесе маргаринмен ҧсынады.  

Сҧйық ботқалар. Сҧйық болып 1 кг жармадан шығуы 5.6 кг болатын 

ботқа тҥрлерін айтады. Ботқаларды сҥтке, сҥт пне судың қосындысына 

немесе суға пісіреді. Дәл жабысқақ ботқалар сияқты даярлайды, бірақ 

сҧйықтықты кӛбірек қосады. Сары маймен немесе ерітілген маймен жеке 

тағам ретінде ҧсынады, ал суда пісірілген ботқларды – аспаздық маймен 

ҧсынады. Сҧйық ботқалар балалар тамақтануында ж»не диеталық немесе 

емдәм тамақтануында кеңінен пайдаланылады.  

«Геркулес» арпа ботқасы. Су мен сҥттің қоспасын қайнауға дейін 

жеткізеді, қант, тҧз қосып, араластырады және жарманы салады. 

Араластырып тҧрып жай қайнауда 5... 10 минут пісіреді. Дайын ботқаны 

дайын кҥйде сары маймен және қантпен ҧсынады.  

 

 

 8.4. БОТҚАДАН ЖАСАЛҒАН ТАҒАМДАР  

 

Жабысқақ ботқалардан пісірмелер, пудингтер, котлеттер, домалатпалар, 

ҥзбе кеспелер дайныдайды. Бҧл аспаздық бҧйымдарды даярлау ҥшін 

ботқаларды ӛте қою етіп даярлайды. Ботқаға май, жҧмыртқа, қант, ал тәтті 

аспаздық бҧйымдарға  — ванилин қосады.  

Күріш, тары, ұнтақ жармасынан даярланған пісірме. Кҥріш немесе 

ҧнтақ жармасы 45, сҥт 100 (немесе тары 50, су 60, сҥт 100), қант 10, 

жҧмыртқа 
1
/4, мейіз 10,5, маргарин  3, бидай кептірілген наны 4, қаймақ 3, 

жартылай фабрикат массасы 225, қаймақ 30 немесе тҧздық 50,немесе сары 

май 10. Шығуы: 200/30 немесе 200/50, немесе 200/10.   

Даярланған жабысқақ ботқаны 60 °С температураға дейін салқындатады, 

онда шикі жҧмыртқадар, қант қосады, мейіз, кептірілген ӛрік, ванилин 

қосуға да болады. Араластырылған массаны май жағылған және кептірілген 

нан ҧнтағы себілген қаңылтыр табаға салады. Массаның қабаты 3.4 см ден 
аспауы тиіс. Аспаздық бҧйымның бетін тегістейді, бетіне қаймақ пен 

жҧмыртқа қоспасын жағады да, қуыру шкафына салып қуырылған қызыл 

қабықша пайда болғанға дейін 250 °С  температурада пісіреді. Маймен, тәтті 

тҧздықпен, қаймақпен ҧсынады.  
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Жұмыртқа қосылған қарақұмық ботқасы. Қарақҧмық жармасы 74, сҥт  

50, су 70, ботқа массасы 185, сҥзбе 86, қант 10, жҧмыртқа */4, бидай 

кептірілген наны 5, маргарин 5, қаймақ 5, жартылай фабрикат массасы 300, 

қаймақ 30 немесе сары май 10. Шығуы: 250/30  немесе  250/10.  

Даярланған су мен сҥттің қоспасына пісірілген жҧмсақ шашпалы ботқаға 

қант, жҧмыртқа, қаймақтың бір бӛлігін, езілген сҥзбе салады және бәрін 

араластырады. Алынған массаны алдын ала май жағылған және кептірілген 

нан ҧнтағы сепілген қаңылтыр табаға орналастырады, бетін тегістейді, 

қаймақ жағады және қуыру шкафында қызыл қуырылған қабықша пайда 

болғанға дейін пісіреді. Дайын қарақҧмық ботқасын суытады және салмағы  

250 г порциялық бӛліктерге бӛліп кеседі. Ҧсыну кезінде бетіне ерітілген 

сары май қҧяды немесе тҧздық салатын ыдыста қаймақ қосып береді.  

Ұнтақ, күріш, арпа, тары жармаларынан жасалған котлеттер және 
домалатпалар. 60 °С температураға дейін мҧздатылған жабысқақ ботқаға 

шикі жҧмыртқа, қант салып, жақсылап араластырады. Масса жылы кезінде 

(температурасы 45...50°С) оны порцияларға бӛліп, котлет және домалатпа 

тҥрінде пішіндейді және кептірілген нан ҧнтағына аунатып, екі жағынан да 

қуырылған қабықша пайда болғанға дейін май қҧйылған табада қуырып 

алады және котлеттің бетінде мӛлдір кӛпіршіктер пайда болғанға дейін 

қуыру шкафында қуырып алады.  

1 порцияға  2 данадан тәтті тҧздықпен немесе киселмен бірге қосып 

ҧсынады. Кҥріш, арпа және тары котлеттерін саңырауқҧлақ тҧздығымен 

ҧсынуға болады, ондай жағдайда ішіне қант салынбайды.  

 

 

8.5. БҦРШАҚТЫЛАРДАН ЖАСАЛҒАН ТАҒАМДАР 

 

Бҧршақтыларға бҧршақ, жасыл ас бҧршақ, ҥрмебҧршақ, жасымық, 

бҧршқтар,соя, нҧт және әйкенді жатқызады. Бҧршақ  тазартылмаған(бҥтін) 

кҥйде, тазаланған (екі жарты бӛлікке бӛлінген), жарылған бҧршақ ҧны 

тҥрінде келіп тҥседі. Жасыл асбҧршақтар соңына дейін піспеген кептірілген 

бҧршақтылар дәні болып табылады. Жасыл асбҧршақ жақсы игеріледі және 

оның ӛте жҧмсақ жағымды дәмі бар.  

Ҥрмебҧршақ қоғамдық тамақтану мекемелеріне жарылмаған бҥтін 

дәндер тҥрінде келіп тҥседі. Тҥсі бойынша оны ақ, тҥсті және аралас деп 

бӛліп қарастырады. Әр тҥрлі тҥстердің араласуы жылулық ӛңдеу кезінде 
ыңғайсыз, себебі ҥрмебҧршақтардың әр тҥрлі сорттары пісірілу деңгейінің 

алуан тҥрлілігімен ерекшеленеді. Жасымық тҥсі әр тҥрлі дәндерге ие, олар 

оңай піседі және адам ағзасымен игеріледі.  
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Бҧршақтыларды пісіруге дайындау. Пісіру алдында бҧршақтыларды 

бӛтен қоспалар мен зақымдалған дәндерін жою ҥшін іріктейді, 2 — 3 рет 

жылы сумен жуады және мҧздай суда 5.8 сағат жібітіп қояды (аршылған 

және жарылған бҧршақтан басқа). Жібіту пісіру уақытын қысқартады және 

бҧршақтылардың ӛз пішінін жақсы сақтауға кӛмектеседі. Жібіту кезінде 

бҧршақтылардың массасы 2 есе ӛседі. Жібіту ҥдерісі кезінде судың 

температурасы 15 °С аспауын бақылап отыру қажет, себебі жылы суда 

бҧршақытларда сҥтті қышқылды ашу ҥдерісі жҥреді, ал қышқылдың 

мардымсыз ғана мӛлшері бҧршақтылардың жақсы пісуіне кедергі келтіреді.  

Бҧршақтыларды пісіру. Бҧршақтылар қҧрамында жасҧнықтардың кӛп 

болуымен ерекшеленеді. Сонымен бірге, бҧршақтылардың сырты қалың 

қабықшамен қапталған, сондықтан олардың пісуі нашарлау келеді. Тҥрлі 

тҥсті ҥрмебҧршақтың кейбір сорттарында оның қайнатпасына жағымсыз 

дәм мен қара тҥс беріп тҧратын улы заттар болады. Сондықтан мҧндай 

ҥрмебҧршақты пісіру кезінде пісірген суын тӛгіп тастайды, содан соң 

ҥрмебҧршақтың ҥстінен тағы да ыстық су қҧйып, дайын болғанша пісіреді.  

Даярланған бҧршақтыларды оларды ыдысқа салған кезде 

бҧршақтылардан суды 1 см ғана асатындай етіп қҧяды, жай  қайнауда жабық 

қақпақпен пісіреді: ҥрмебҧршақ — 1,5...2 сағат, жасымық —  1 сағатқа дейін 

пісіріледі. Бҧршақытларды пісіруге қайнаған су алған дҧрыс, себебі кермек 

су пісіру ҥдерісін баяулатады. Пісіру ҥдерісі кезінде су қайнап азайған 

кезінде ҥстінен тағы да су қҧйып тҧрады. Егер мҧздай су қҧйып тҧрса, онда 

бҧршақтларды пісу ҥдерісі қатты баяулайды. Қышқылдар да баяулатады, 

сондықтан қызанақ езбесі мен тҧздықтарды дәндер толығымен пісіп біткен 

кезде салған дҧрыс.  

Бҧршақтыларды пісіріп жатқан кезде ас содасын салмаған абзал, себебі 

ол В тобының дәрумендерін ыдыратады және тағамдардың дәмі мен тҥсін 

қҧртады. Бҧршақтыларды тҧзсыз пісіреді(пісіріп болғаннан кейін салады), 

себебі тҧз олардың пісуін баяулатады. Дәмін жақсарту ҥшін пісіру кезінде 

ақжелек тамырларын, сәбіз, балдыркӛк, лавр жапырағын және хош иісті 

бҧршақты бҧрыш салуға болады. Пісіру ҥдерісі аяқталғаннан кейін оларды 

алып тастайды.  

Жібіту және пісіру ҥдерсітерінің нәтижесінде бҧршақтылар екі есе 

ҧлғаяды. 1 кг кебу бҧршақтылардан 2,1 кг піскен бҧршақыталар шығады. 

Суды сіңіріп алу ҥдерісі клейстерленуші крахмалдың суды сіңіріп алуының 

нәтижесінде массаның ҧлғаюы болады. Пісіру уақытын қысқарту ҥшін 
бҧршақытларды алдын ала жібітпей жылдам қайнатқыш қҧрылғысында 

пісіруге болады. Пісіру уақыты 2 есе қысқарады.  

Май және пияз қосылған бұршақтылар. Шпик майын майда 

тӛртбҧрышты етіп турайды және қуырады. Тҥйінді пиязды майдалап 
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турайды және шпик майымен немесе жай маймен пассерлейді. Пісірілген 

бҧршақтыларды пиязбен қосады, тҧз бен бҧрыш салып, 5.7 минут пісіреді. 

Ҧсыну кезінде кӛк дәмдеуіш шӛптер сеуіп береді.  

Тұздықтағы бұршақтылар. Піскен бҧршақтыларды қызанақ немесе 

қызыл тҧздықпен, немесе қаймақ, сҥт тҧздығымен қосады, тҧз салады және 5 

минут жылытады. Қызыл және қызанақ тҧздықтарымен даярлаған жағдайда 

сарымсақ және бҧрыш қосуға болады. Жеке тағам және гарнир есебінде 

пайдаланылады. Ҧсыну кезінде кӛк дәмдеуіштер сеуіп береді.  

Бұршақтылар езбесі. Бҧршақтыларды пісіреді және бірден езеді. 

Алынған езбеге тҧз, май салады және жылытады. Езбені қақталған тӛспен, 

шпикпен қосып даярлауға болады. Ҧсыну кезінде бетіне май қҧяды және кӛк 

дәмдеуіш шӛптер салады.  

 

 

 

 8.6. МАКАРОН АСПАЗДЫҚ БҦЙЫМДАРЫНАН ЖАСАЛҒАН 

ТАҒАМДАР  

Кеңінен таралған әйгілі ӛнімнің тарихи отаны жайлы сӛз 

келіспеушіліктерге қарамастан, «макарон шежіресін» Апенниндік тҥбекпен 

тығыз байланыстырады. Бірде бір елде бҧл ӛнім тҥріне Италия еліндегідей 

аса қҧрметпен қарамайды. Бҥкіл дҥниежҥзінде макарон аспаздық 

бҧйымарын паста деп атайды.  

Тағамдарды даярлау ҥшін әр тҥрлі пішінді, ҧзындығы және кӛлемі 

жағынан әр тҥрлі макарондар пайдаланылады. Бҧл макарондар, спагетти, 

рожки, қауырсын, вермишель, бантик, бҧралым, бақалшық сонымен қатар, 

жалпақ аспаздық бҧйымдар: лазане (кең кесінділер), каннеллони(ҥлкен 

жалпақ тҥтік), таглиателле (жіңішке ленталар) және т.б.  

Макарон аспаздық бҧйымдарын жылулық ӛңдеу алдында бӛтен 

қоспалардан тазарту ҥшін іріктейді, майда аспаздық бҧйымдарды 

мучелдерінен тазарту ҥшін електен ӛткізеді.  

Макарон аспаздық бҧйымдарын пісіру. Макарон аспаздық 

бҧйымдарын екі тәсілмен пісіреді.  

Тәсіл  1(араластырылған). Ішінде тҧздалған қайнап тҧрған ыдысқа (5... 6 

л  1 кг макарон аспаздық бҧйымдары ҥшін және 50 г тҧз) даряланған 

аспаздық бҧйымдарды салады және қатты қайнап тҧрған суда жҧмсарғанға 

дейін олардың ыдысқа жабысып қалуына жол бермеу ҥшін ағаш 
араластырғышпен арасында араластырып тҧрып, пісіреді. 5 . 6 л судың 1 кг 

аспаздық бҧйыдар арақатынасы макарон бҧйымдарын салғаннан кейін су 

суитын болғандықтан қажет, су жылығанға дейін макарондар қопсытылады, 

ал олардың сыртқы келбеті мен консистенциясы дайын болғаннан кейін 
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бҧзылады. Сондықтан макарон мен судың арақатынасы  неғҧрлым кӛп 

болған сайын, суға макарон салғаннан кейінон соғҧрлфм теізрек қайнайды 

және дайын тағамның сапасы жоғары болады. Макарондарды 20.30 минут, 

вермишелді — 10.15минут, кеспені 20.25 минут пісіреді.  

Піскен макарон бҧйымдарын елеккішке (дуршлаг) аударады, суын 

ағызып жібереді, аспаздық бҧйымдары сары май салынған ыдысқа 

ауыстырады, олар бір біріне жабыспас және тҥйірлер тҥзбес ҥшін ағаш 

араластырғышпен араластырады. Пісіру кезінде макарон аспаздық 

бҧйымдары клейстерленуші  крахмалдың суды сіңіріп алуының есебінен 2,5 

— 3 есе ҧлғаяды. Бҧл салмақтық кӛбеюі піскен кездегі кҥйі деп аталады 

және  1 тәсілмен пісіру кезінде 150% қҧрайды. Макарон аспаздық 

бҧйымдарын осы тәсілмен пісіру кезінде пайда болған қайнатпаны сорпалар 

даярлауға кеңес беріледі.  

Тәсіл 2 (араласпаған). Қайнап тҧрған тҧздалған суға (1 кг аспаздық 

бҧйымдарға 2,2.3 л су және 30 г тҧз) макарон бҧйымдарын салады және 

қоюланғанға дейін пісіреді, пісірудің соңында май қосады, ыдысты 

қақпақпен жауып, жай отта ботқаларды пісіргендей жай отта пісіреді. Піскен 

кездегі кҥйі  200... 300%. Осылайша макарон бҧйымдарын қоректік заттарды 

жоғалтпас ҥшін пісірмелерге және макаронниктерге арнап пісіреді. Макарон 

бҧйымдарын жеке тағам және гарнир ретінде қолданады.  

Ірімшік, сүзбе ірімшік қосылған макарондар. Макарондарды 1 тәсіл 

бойынша қайнатады. Ірімшік пен сҥзбе ірімшікті ҥккішпен ҥгітеді. 

Макарондарды сары маймен және маргаринмен дәмдейді, ҧсыну кезінде 

бетін ҥгілген ірімшікпен себелейді. Ҥгілген ірімшікті бӛлек табақшада беріп 

ҧсынуға болады.  

Қызанақ қосылған макарондар. Сары маймен пассерленген қызанақ 

езбесіне тҧз, ҧнтақталған бҧрыш, піскен макарондар салады, бәрін 

араластырады және жылытады. Ҧсыну кезінде бетіне майдалап ҧсақталған 

ақжелек және аскӛк дәмдеуіш шӛптерін себуге болады.  

Піскен макарондар кӛкӛністермен. Сәбіз бен ақжелекті таяқша етіп 

майдалап ҧсақтайды, маймен қосып пассерлейді, майдалап туралған пияз 

қосып, пассерлеуді жалғастырады, ең соңында қызанақ езбесін салады. 

Бірінші тәсілмен пісірілген макарондарды, пассерленген кӛкӛністермен және 

қызанақ езбесімен қосады. Ҧсыну кезінде бетіне кӛк дәмдеуіш шӛптер 

себеді. Қызанақ қосылған пассерленген кӛкӛністерге  жылытылған жасыл 

асбҧршақ салуға да болады.  
Сүзбе қосылған кеспе. Кеспе мен вермишельді араластырмайтын 

тәсілмен пісіреді, сҥзбені езеді, қантпен, жҧмыртқалармен, кеспемен қосады, 

араластырады және май жағылған және кептірілген нан себілген қаңылтыр 

табаға салады. Бетін тегістейді, бетіне қаймақ жағады, аздап суытады және 
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порцияларға бӛліп кеседі. Ҧсыну кезінде маймен және қаймақпен немесе 

тәтті тҧздықпен қосып береді.  

    

8.7. ЖАРМАЛАРДАН, БҦРШАҚТЫЛАРДАН ЖӘНЕ  

МАКАРОН БҦЙЫМДАРЫНАН ЖАСАЛҒАН ТАҒАМДАРДЫҢ 

САПАСЫНА ҚОЙЫЛАТЫН ТАЛАПТАР 

 

Дайын шашпалы ботқаның дәндері толықтай ісіген, жақсы піскен, 

негізінен ӛз пішінін сақтаған және бірінен бірі оңай бӛлінетін болуы керек. 

Дәмі мен тҥсі – жарманың тҥріне сәйкес, ал бидай жармаларынан 

даярланған ботқаларда – ащы дәм болмауы тиіс. Кҥйген ботқаның дәмі мен 

иісі болмауы тиіс.  

Дайын жабысқақ ботқада дәндер жақсы піскен және ісіген, бір-біріне 

жабыспаған болуы керек. Консистенциясы бойынша жабысқақ ботқа қою 

масса болып табылады.  

Котлеттің сырт әлпеті доғал формалы, ҧшы ҥшкірлеу формада болуы 

тиіс, ал домалақшалар домалақ формада, бетінде жарылған жерлері болмау 

керек және екі беті біркелкі қуырылған болады. Тҥсі- сарғыш. Дәмі мен иісі-

ӛздері даярланған ботқаның дәмі мен иісіне сәйкес, ащы дәм мен шірік 

иіссіз болуы керек.  

Пірісірмелер аздап қуырылған қабықшасымен болуы тиіс. Тҥсі —

тағамның ӛзі даярланған жармаға сәйкес. Дәмі мен иісі  — ботқаның осы 

тҥріне сәйкес.  

Бҧршақтыларда ҥрмебҧршақ, бҧршақ, жасымық дәндері ӛз қалпын 

сақтау керек. Дәмі мен тҥсі — тағамдар даярланған бҧршақтылардың дәмі 

мен тҥсіне сәйкес. Дәндер толығымен ісіген және жақсылап піскен болуы 

тиіс.  

Піскен макарон аспаздық бҧйымдары бірінен бірі оңай бӛлінеді және 

пішінін сақтайды, пешке пісіргендері — ӛзара қосылған болуы мҥмкін. 

Пісірілген макарон  аспаздық бҧйымдарының тҥсі — сарғыш бояуы бар ақ 

тҥсті, пеште піскендері  — сарғыштау тҥсті болады. Дәмі мен иісі— сәйкес 

макарон аспаздық бҧйымдарында болатын иісті, шіріген иіссіз болуы тиіс.  

 

 

 

 
 

8.8. ЖАРМАЛАР, БҦРШАҚТЫЛАР ЖӘНЕ МАКАРОН АСПАЗДЫҚ 

БҦЙЫМДАРЫНАН ДАЯРЛАНҒАН ТАҒАМДАРДЫ 

САҚТАУ ЖАҒДАЙЛАРЫ МЕН МЕРЗІМДЕРІ 
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Дайын ботқаларды 70...80°С температурада мармитте дәмі бҧзылмаған 

кҥйде бірнеше сағат сақтайды. Ҧзақ сақтаған жағдайда ботқаның иісі 

тӛмендейді. Ботқаларды салқын жерде сақтау олардың «ескіруімен» қатар 

жҥреді. Органалептикалық тҧрғыда «ескіру» ботқаның қатаюымен 

сипатталады, оның консистенциясының клейстерленген крахмалдың 

әсерінен тығыздалуымен сипатталады. Жабысқақ ботқаларда қатаю сҧйық 

ботқаларға қарағанда ӛткір байқалады. Мҧздатылған ботқаларды жылыту 

кезінде оның органалептикалық кӛрсеткіштері қайта қалпына келеді. 

Қарақҧмық және кҥріш ботқалары жақсырақ және толығырақ қалпына 

келеді, сондықтан да ботқалардың бҧл тҥрін аспаздық дҥкендерде сату ҥшін 

пайдалануға болады. Жабысқақ ботқалар және олардан жасалған котлеттер 

мен домалатпалар, бҧршақтылардан жасалған тағамдар, жармалардан 

жасалған пісірмелерді піскеннен кейін 3 дейін, макарон аспаздық 

бҧйымдарын — 2 сағатқа дейін, шашпалы ботқаларды — 6 сағатқа дейін 

пайдаланады.   
 

 

БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАР  

1. Жармаларды қалай даярлайды? 
2. Жармалар, бҧршақтылар және макарон аспаздық бҧйымдарынан жасалған 

тағамдар тамақтануда қандай рӛл атқарады?  
3. Консистенциясына қарай ботқаларды қалай бӛледі? 
4. Шашпалы ботқаларды пісіру ережелерін атаңыз. 
5. Шашпалы ботқаларды пісірудің қандай тәсілдерін білесіздер? 
6. Жабысқақ ботқалардан даярланатын тағамдарды атаңыз. 
7. Жабысқақ кҥріш ботқасын пісірудің сызбасын жасаңыз. 
8. 8.2  кестеде «х» белгісімен жармалардан даярланған әр тҥрлі тағамдардың 

қҧрамына кіретін азық-  тҥліктерді беліглеңіз. 
 

Кесте 8.2. Жармадан жасалған әр тҥрлі тағамдардың қҧрамы  

Азық – тҥліктер  Домалатпалар  

рисовые 

Пісірмен  

пшенная 

Крупеник(қарақ

ҧмықтан) 

Су     

Қарақҧмық жармасы     
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Маргарин    

Сары май     

Сҥт     

Бидай     

Кҥріш жармасы     

Қант     

Қаймақ     

Тҧздық     

Бидай кептірілген нан    

Сҥзбе     

Жҧмыртақлар     

 

9. Ҧнтақ котлетінің 80 порцияға қажет азық –тҥліктер мӛлшерін 

рецептуралар жинағын пайдалана отырып есептеңіз.  
10. Азық – тҥліктер қҧрамына қарап, тағам тҥрін анқтаңыз: қарақҧмық 

жармасы, сҥт, су, сҥзбе, қант, жҧмыртқа, бидай кептірілген наны, маргарин, 

қаймақ.  
11. Бҧршақтларды қалай пісіреді? 
12. Макарон аспаздық бҧйымдарын пісірудің қандай тәсілдерін білесіздер? 

 

 

 

 

 

 

 9 ТАРАУ  
 

 

КӚКӚНІСТЕР МЕН САҢЫРАУҚҦЛАҚТАРДАН 

ДАЯРЛАНҒАН 

ТАҒАМДАР МЕН ГАРНИРЛЕР 
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9.1 КӚКӚНІСТЕРДІ ЖЫЛУЛЫҚ ӚҢДЕУ КЕЗІНДЕ 

ЖҤРЕТІН ӚЗГЕРІСТЕР 

 

Кӛкӛніс тағамдарын қҧрамындағы адам ағзасының дҧрыс жҧмыс жасауына 

қажетті дәрумендер, кӛмірсулар, минералдық заттар, органикалық 

қышқылдардың кӛптігі ҥшін ӛте жоғары бағалайды. Жасҧнық пен бактерицидтік 

заттар (фитонцидтер) асқорыту ҥдерісіне жақсы әсер етеді. Кӛкӛністерде, 

әсіресе дәмдеуіштер кӛк шӛптерде, склерозға қарсы қабілеті бар заттар болады. 

Кӛкӛністердің ақуыздары кӛбіне толыққанды емес, бірақ кӛкӛністермен еттің, 

балықтың қосылуы даярланатын таңамдарлың биологиялық қҧндылығын 

жоғарылатады.  

Кӛкӛністердің алуан тҥрлі екінші қою тағамдар мен ет және балық 

тағамдарының қасына гарнирлер даярлайды. Жылудық ӛңдеу тҥріне 

байланысты кӛкӛністердің піскен, суға буланған, қуырылған, бҧқтырылған, 

пешке пісірілген кӛкӛніс тағамдары деп бӛліп қарастырады.  

Тағамдарды даярлауға арналған кӛкӛністерді жылулық ӛңдеуге механикалық 

ӛңдеуден кейін бірден жібереді,  себебі ҧзақ сақтағанда олар солғын болып 

кетеді және олардың қҧрамындағы С дәрумені тез ыдырап жойылып кетеді. 

Кӛкӛністерді жлулық ӛңдеу кезінде оларда бірқатар ӛзгерістер болады: 1. Шикі 

кӛкӛністерде ӛсімдік жасушалары бірімен бірі ерігіш зат — протопектинмен 

байланысады. Жылулық ӛңдеу кезінде протопектин еритін зат пектинге 

айналады, сондықтан жасушалар арасындағы байланыс жай болып, кӛкӛністер 

жҧмсарады.  

2. Кӛкӛністердің қҧрамында болатын крахмал клейстерленеді. 55...70°С 

температурада кӛкӛністердің ішіндегі ылғалды крахмалдық дәндер сіңіріп алады 

және сілікпелік масса — клейстерді тҥзеді.   

3. Крахмалды 120 °С  дейін жылытқан кезде декстринизация ҥдерісі 

жҥзеге асады. Ол кезде крахмал ыдырайды да, суда еритін заттектер қоңыр тҥсті 

пиродекстриндерді тҥзеді. Сондықтан да қҧрамында крахмалы бар кӛкӛністерді 

қуыру кезінде олардың сыртында қуырылған қфзфл қабықша пайда болады.  

4. Қҧрамында қанттары бар кӛкӛністерді жылулық ӛңдеуге жіберу  

кезіндегі ондағы қанттардың терең ыдырауы – карамелдену ҥдерісі жҥреді. Ол 

кезде жабық тҥсті заттар — кармелен, кармелани және т.б. тҥзіледі. 
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Карамелденудің нәтижесінде кӛкӛністердің қҧрамындағы қант мӛлшері азаяды 

және сыртында қуырылған қабықша пайда болады.  

5. Кӛкӛністерді жылулық ӛңдеу кезінде оларды мелоидин тҥзу реакциясы 

жҥріп жатады, онда жай қантты заттар азотты заттармен реакцияға тҥсіп, 

меланоидиндер тҥзеді. Олар қуырылған қабықшаның тҥзілуінде маңызды рӛл 

атқарады.   

6. Кӛкӛністердің әр тҥрлі тҥсті болуы онда пигменттердің(бояғыш 

заттардың) болуына байланысты. Кӛкӛністердің жасыл 

тҥсі(қымыздық,саумалдық, салат, жасыл бҧршақ және т.б.)   онда хлорофилл 

дәндерінің болуына байланысты болады. Жылулық ӛңдеу кезінде жасуша 

шырынының органикалық қышқылдары хлорофилмен реакцияға тҥсіп, қоңыр 

қҧба тҥсті қосылыстарды тҥзеді. Жасыл тҥсті ҧшып кететін органикалық 

қышқылдары бар кӛкӛністерді тҥсін сақтау ҥшін, қатты қайнап тҧрған суға 

салып алады, ол кезде қышқылдар су буымен шығып кетеді де, кӛкӛністердің 

тҥсі ӛзгермейді.  

Сары, сары қызыл, қызыл тҥсті кӛкӛністер (сәбіз, шалқан, асқабақ, қызанақ, 

қызыл бҧрыш)қҧрамндағы каротиноидтердің әсерінен қызыл тҥсті болады. Олар 

жылу, қышқыл, сілтілердің реакциясына тҧрақты және жылулық ӛңдеу кезінде 

тҥсін ӛзгертпейді. Каротиноидтер суда ерімейді, бірақ майларда ериді, 

сондықтан кӛкӛністерді пассерлеу кезінде олардың тҥсі майға ӛтеді де, оны 

қызыл сары тҥске бояйды.  

Қызылшада бояғыш заттар антоциандар болады, олардың екі тҥрлі пигменті 

болады — қызылкҥрең(бетанин) және сары. Қызылкҥрең пигмент жылулық 

ӛңдеу кезінде оңай бҧзылады, ал сары тҥс жылытуға беріктеу. Қызылша 

антоциандары қышқыл ортада жақсы сақталады. Сондықтан қызылшаны 

жылулық ӛңдеу кезінде сірке суы мен лимон қышқылын қосады.  

3. Ақсары тҥс кӛкӛністерде пигменттер  — гидролиз кезінде сары тҥске 

боялатын қабілеті бар флавондар болады. Сондықтан картоп пен қырыққабат 

піскен кезде сарғаяды, және қараяды. Флавондар темір тҧздарымен байланысу 

кезінде қара тҥске боялады. Жылулық ӛңдеу кезінде кӛкӛністердің салмағы 

азаяды. Салмақтың ӛзгеруі кӛкӛніс тҥріне, оны жылулық ӛңдеу тәсіліне және 

кесу пішініне   байланысты.   

4. Дәрумендер (С дәруменінен басқа)жылулық ӛңдеуге тҧрақты және 

жылулық ӛңдеу кезінде қатты ӛзгеріске ҧшырамайды.Суда еритін 

дәрумендердің бір бӛлігі пісіру кезінде қайнатпаға ӛтеді, қайнатпаларды 
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сорпалар мен тҧздықтар даярлауға пайдалануға сондықтан да кеңес береді. С 

дәрумені –аскорбин қышқылы  қатты тҧрақты емес және жылулық ӛңдеу кезінде 

оңай ыдырап жойылып кетеді. Сақтау мақсатында келесілерді жасау қажет:   

■ Тазаланған және туралған кӛкӛністерді сақтауға жол бермеу; 

■ Ашытпайтын металдан жасалған ыдыстарды пайдалану; 

■ Ыдыстың кӛлемі даярланып жатқан порциядан аспауы қажет; 

■ Пісіру кезінде кӛкӛністерді қайнап тҧрған суға салу; 

■ Кӛкӛністерді жабық ыдыстарда пісіру, сонда ішіне оттегі кіре алмайды;  

■ Даярлау кезінде кӛкӛністерді сирек араластыру ; 

■ Жылулық ӛңдеу мерзімдерін сақтау;  

■ Ыстықта дайын тағамдарды кӛп ҧстауға болмайды;   

Дәрумендер кӛп мӛлшерде буда пісіргенде және қуырғанда жақсы сақталады, 

себебі, май кӛкӛністерді ауа оттегісімен тура қатынасуына кедергі жасайды. 

Жылулық ӛңдеу кезінде С дәруменінің сақталуына кӛкӛністердің қҧрамында 

қышқылдардың болуы жәрдемдеседі.  

 

 

9. 2 ПІСКЕН КӚКӚНІСТЕРДЕН ЖАСАЛҒАН 

 ГАРНИРЛЕР МЕН ТАҒАМДАР 

 
Ыстық тағамдар мен гарнирлерді даярлау ҥшін су немесе бу пайдаланылады. 

Картоп пен сәбізді тазаланған кҥйде пісіреді, қызылшаны  — қабығымен, 

жҥгеріні — собықтарымен, жапырақтарын шешпей, ҥрмебҧршақ 

бҧршаққындарын — кеспей, бҧршақтарды —бҥтіндей пісіреді, ал кептірілген 

кӛкӛністерді алдын ала суға жібітіп алады.   

Пісіру кезінде кӛкӛністерді қайнап тҧрған суға салады немесе ҥстінен су 

қҧяды(кӛкӛніс тҥріне қарай), тҧз қосады да  (1 л су 10 г тҧзға) және қақпағы 

жабық ыдыста пісіреді. Су кӛкӛністерді 1 ...2 см жауып тҧруы керек, кӛп 
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мӛлшердегі суда тағамдық пайдалы заттардың жойылуы кӛбейіп кетеді. 

Қызылша, сәбіз және жасыл асбҧршақты тҧзсыз пісіреді, дәмдік қасиеттері 

тӛмендеп,  пісуі ҧзарып кетпес ҥшін. Ҥрмебҧршақтың жасыл бҧршаққындарын, 

қымыздық жапырақтарын, спаржа мен артишоктарды кӛп мӛлшерде қатты 

қайнап тҧрған суда  (3...4 л су 1 кг кӛкӛніске), ашық ыдыста тҥсін сақтау 

мақсатында пісіреді.  

Піскен картоп. Тазаланған кӛлемі бірдей майда картоп тҥйнектерін (ірі 

картопты кеседі) ыдысқа 50 см-ден аспайтын қабат етіп салады, пісіру кезінде 

пішіні сақталу ҥшін, ыстық суды ол картоптан 1... 1,5 см асып тҧратындай етіп 

қҧяды, тҧз салады, ыдысты қақпақпен жабады, қайнауға дейін жеткізеді және 

жай отта пісіреді. Содан соң қайнатпаны тӛгіп тастайды, ал картопты кептіреді, 

ол ҥшін ыдыстың қақпағын жауып 2.3 мин плитаның ыстықтығы тӛменірек 

бӛлігінде ҧстайды.  

Картоптың кейбір сорттары қатты пісіп кетеді, суға малынады, нәтижесінде 

тағамның дәмі бҧзылады. Сондықтан картопты пісіру кезінде суды қайнағаннан 

кейін 15 минуттан соң тӛгеді, және сусыз дайын болғанға дейін жеткізеді, 

қазанда пайда болатын бумен дайындайды. Дәл сондай әдіспен бӛшке тҥрінде 

пішінделген картопты да даярлайды.  

Картопты кішкентай порциялармен пісіреді, себебі ҧзақ сақтау кезінде оның 

дәмі бҧзылады, тағамдық қҧныдылығы тӛмендейді, тҥсі ӛзгеріп кетеді. Піскен 

картопты жеке тағам ретінде де, гарнир ретінде де пайдаланады.  

Ҧсыну кезінде картопты баранчик, тәрелкеге немесе порциялық табаға салады, 

бетіне сары май, қаймақ қҧяды, қаймақты бӛлек береді, бетіне ҧсақталған кӛк 

дәмдеуіш шӛптер себелейді.  

Картопты тҧздықтармен қосып беруге болады: қызыл пияз қосылған  тҧздық, 

қызанақ, қаймақ, қаймақ пен пияз, саңырауқҧлақ тҧздықтарымен ҧсынуға 

болады.  

Картоп езбесі. Тазаланған картоп 855, сары май 35, сҥт 150. Шығуы: 1 000.  

Картоп езбесін даярлау ҥшін қҧрамында крахмалы кӛп картоп сорттарын 

пайдаланған дҧрыс. Ҥлкендігі біркелкі тазаланған картопты дайын болғанға 

дейін пісіреді, қайнатпасын қҧйып алады, картопты кептіреді және ыстық 

кҥйінде езу машинасында езеді. Ыстық картопта болатын крахмалы бар 

клейстер 80 °С температурада және езу кезінде де сақталады. Суыған 

картоптағы  жасушалар жҧмсарып кетеді, езу кезінде жыртылады, олардың 

ішінен клейстер бӛлінеді, сондықтан да езбе созылғыш, жабысқақ болып 

шығады, картопты тҥрі мен дәмін бҧзады. Езілген картопқа еріген сары май 

салады немесе маргарин қосады, араластырып тҧрып жылытады, ыстық 

қайнатылған сҥт қҧяды, және ҥлпілдек масса шыққанға дейін шайқайды.  
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Ҧсыну кезінде картоп езбесін тәрелкеге салады, бетіне қасықпен сурет тҥсіреді, 

бетіне сары май қҧяды, кӛк дәмдеуіш шӛптер себеді. Езбені пассерленген 

пиязбен немесе шабылған піскен жҧмыртақалармен, сары маймен 

араластырылған кҥйде де ҧсынады. Кӛбінесе, гарнир есебінде ет және балықтан 

жасалған тағамдарға пайдаланады.  

Сүттегі картоп. Картоп сҥтте нашар піседі, алдымен оны суға пісіріп алады. 

Шикі тазаланған картопты орта кӛлемді тӛртбҧрыштарға кеседі, ҥстінен ыстық 

су қҧйып 10 мин пісіреді, суын тӛгеді, картоптың ҥстінен ыстық су қҧяды, тҧз 

салады және дайын болғанға дейін пісіреді. Картопқа мҧздай пассерленген 

ӛнімдер салуға болады (ҧнмен араластырылған сары май) және жайлап 

араластырып отырып пісуге дейін жеткізеді.  

Жеке тағам ретінде және гарнир ретінде пайдаланылады.  

Ҧсыну кезінде баранчикке немесе порциялық табаға салады, бетіне сары май 

қҧяды, майдалап туралған кӛк дәмдеуіш шӛптер салады.  

Май қосылған немесе тұздық қосылған піскен картоп.  Ерте піскен ақбасты 

қырыққабатты тазалайды, жуады, қауданды бӛліктерге бӛледі және қабығын 

кесіп алып тастайды. Ӛңделген гҥлді қырыққабатты бҥтін кӛлемі бірдей 

гҥлшелерімен пайдаланады. Брюссель қырыққабатының гҥлшелерін 

сабақтарынан кесіп алады. Даярланған қырыққабатты тҧздалған қайнап тҧрған 

суға тастайды және тҥсі ӛзгеріп кетпес ҥшін ашық қақпақпен пісіреді. Ҧсынуға 

дейін қырыққабатты 30 минутқа дейін ыстық қайнатпада сақтайды, себебі ҧзақ 

сактау кезінде оның тҥсі қҧртылады және дәмі бҧзылып кетеді. Дайын 

қырыққабатты  сҥзгімен алып, суын ағызып жібереді.  

Ҧсыну кезінде қырықабатты баранчикке немесе пориялық табаға салады, сары 

май қҧяды немесе кептірілген нан тҧздығын, сҥт және қаймақ тҧздықтарын 

қосады. Тҧздықты бӛлек тҧздық ыдысында беруге болады. Ақбас қырыққабатын 

шашака пішінді етіп кесіп, сары маймен немеес тҧздықпен толықтыруға болады. 

Егер гҥлді қырыққабатты гарнир ҥшін пайдаланатын болса, онда оны пісіру 

алдында гҥшелеріне бӛледі.  

Піскен жасыл асбұршақ. Бҧл тағам тҥрін даярлау ҥшін балғын, кептірілген, тез 

тоңазытылған және консервіленген асбҧршақтар пайдаланылады. Балғын жасыл 

асбҧршақты бҧршаққындарынан тазартады, тҧздалған қайнап тҧрған суға 

салады және қатты қайнап тҧрған суға дайын болғанға дейін 3...5 мин. пісіреді.  

Кептірілген жасыл асбҧршақты мҧздай суға 3.5 сағатқа жібітеді, жуады, суын 

тӛгіп тастайды, тағы да ҥстінен мҧздай су қҧйып, 1... 1,5 сағат пісіреді. 

Консервіленген жасыл асбҧршақты ӛзінің қайнатпасында жылытады.  

Піскен жасыл бҧршақты елекке немесе дуршлагқа салады, қайнатпаның ағып 

кеткенін кҥтеді, ыдысқа салады, сары май мен сҧйық сҥтті тҧздықпен 
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толықтырады, тҧз салады және жылытады. Бӛлек жеке тағам ретінде және ет, 

балық және тауықтан жасалған тағамдарға гарнир есебінде пайдаланады.  

Ҧсыну кезінде жасыл асбҧршақты тау етіп порциялық табаға немесе баранчикке 

салады, тӛбесінен бір кесек асыр май қойып немесе бӛлек табақшаға салып 

ҧсынады. Шабылған піскен жҧмыртқа себелуге немесе қасынан қуырылған нан 

қоюға да болады.  

Қуырылған нан ҥшін қатты бидай нанының сыртынан қабықшасын алып 

тастайды, жҧмыртқа сҥт және қант қоспасына аунатады және екі жағынан да 

сары майға немесе маргаринге қуырылған қабықшасы болу ҥшін  қуырып 

алады.  

Піскен спаржа. Ӛңделген спаржаны жинап тҥйірлерге байлайды, шығып тҧрған 

жерлерін кесіп алып тастайды. Спаржаны қайнап тҧрған тҧздалған суға салады, 

тез тез қайнауға жеткізеді және жай отта дайын болғанға дейін қайнатады.  

Ҧсыну кезінде спаржаны шешеді, майлық тӛселген арнайы торға жаяды немесе 

порциялық ыдысқа, немесе тәрелкеге салып, ақжелекпен бетін әрлейді, бӛлек 

кептірілген нанды тҧздығын береді. Ӛңделген спаржаны ҧзындығы 2.3 см 

бӛліктерге кесіп, пісіреді, содан соң сҧйық сҥт тҧздығымен қосып, май қосып 

жылыту керек. Жеке тағам ретінде және гарнир есебінде котлеттерге және тауық 

сҥбелеріне пайдаланады. 

Саумалдық пен піскен жұмыртқа езбесі.  Балғын саумалдық 203, піскен 

саумалдық  75, маргарин 10, тҧздық 75, қант 2, жҧмыртқа 1.  Шығуы: 190.  

Қымыздықтың ӛңделген жапырқатарын қайнап тҧрған суға салады (3.4 л 1 кг 

саумалдыққа), тез қайнауға дейін жеткізеді, және қайнауда 5 . 10 мин. пісіреді.  

Піскен саумалдықты дуршлагқа салады, езеді, сары маймен жылытады. Содан 

соң қою сҥт тҧзыдығымен қосады, қант, тҧз салады, біркелкі массаға дейін 

араластырады және қайнауға дейін жеткізеді.  

Ҧсақталған жҧпар жаңғағын салуға болады. Жеке тағам ретінде және гарнир 

ретінде пайдаланады.  

Ҧсыну кезінде саумалдық езбесін тау етіп табаға салады, тӛбесінің ортасына 

«қалташа» етіп пісірілген жҧмыртқа қояды немесе шабылған піскен жҧмыртқа 

себеді. Қуырылған нанмен немесе жасыл асбҧршақты ҧсынғандай ҧсынуға 

болады.  

 

 

9.3 СУҒА БУЛАНҒАН КӚКӚНІСТЕРДЕН 

ЖАСАЛҒАН ТАҒАМДАР 
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Суда булауға сәбіз, шалқан, асқабақ, кәді, қырыққабат, қызанақтар, 

саумалдық, қымыздық пайдаланылады. Кӛкӛністердің жеке ӛздерін немесе 

олардың қоспасын ӛз шырынында булайды немесе аз мӛлшердегі сҧйықтыққа 

сары май қосып (су немесе бульон), булайды. Суға булап пісіруден кейін қалған 

сҧйықтықты тӛкпейді, керісінше кӛкӛністермен бірге қосып пайдаланады. Суға 

булау кезінде қақпағын жабады. Пісіруге қарағанда суға булау кезінде тағамдық 

заттардың жойылуы азырақ болып келеді.  

Тазаланған кӛкӛністерді тӛрбҧрышты, бӛліктер, кесектер мен таяқшаларға 

кеседі. Суға булау ҥшін кӛкӛністерді 20 см қабатпен немесе бір қатарға 

жатқызады. Сҧйықтықсыз сҧйықтықты оңай бӛлетін кӛкӛністерді булап 

пісіреді(асқабақ, кәді, қызанақ,саумалдық). Қымыздықты саумалдықпен бірге 

суға булауға болмайды, себебі ол қатты болып кетеді.  

Суға буланған кӛкӛністерді ары маймен немесе сҥтті тҧздықпен 

толықтырады. Жеке тағам  және гарнир ретінде пайдаланады.  

Суға буланған сәбіз. Сәбіз 271, маргарин 5, қант 3, сары май 10 немесе 

тҧздық 50. Шығуы: 210/250. 

Сәбізді орташа тӛртбҧрыштарға, бӛліктерге немесе кесектерге бӛледі, 

ыдысқа салады, кішкене бульон немесе су қҧяды (0,2...0,3 л 1 кг кӛкністер ҥшін), 

сары май мен маргарин қосады, қайнауға дейін жеткізеді, тҧз салады, қақпағын 

жауып,дайын болғанға дейін суға булайды.   

Ҧсыну кезінде суға буланған сәбізді баранчикке немесе порциялық табаға 

салады, бетіне бір тҥйір сары май қояды.  

Тҧздық қосылған сәбіз даярлау кезінде суға буланған сәбізді қоюлылығы 

орташа тҧздықпен толықтырады, қант қосып, жылытады. Бидай ҧнынан 

жасалған қуырылған нанмен қосып ҧсынуға болады.  

Сүтті тұздық қосылған жасыл асбұршақты сәбіз.  

Сәбізді тӛртбҧрышты етіп кеседі, маргарин қосып дайын болғанға дейін суға 

булайды. Тез тоңазытылған жасыл асбҧршақты қайнап тҧрған тҧздалған суға 

салады, қайнауға дейін жеткізеді және 3...5 минут пісіреді, консервіленген 

асбҧршақты ӛз қайнатпасында жылытады және дуршлагқа аударады. Суға 

буланған сәбізді  даярланған жасыл асбҧршақпен қосады, бетіне сҥтті тҧздық 

қҧяды, тҧз қосады және жылытады.  

Ҧсыну кезінде баранчикке немесе порциялық табаға салады, бетіне маргарин 

қҧяды. Қуырылған нанмен бірге ҧсынуға болады.  

Тұздық қосылған ақбасты қырыққабат. Ақбасты қырыққабатты бӛліктерге 

бӛліп кеседі немесе бӛлек жапырақтарын ыстық сумен шарпып алады да, 

дӛңгелекше тҥрінде орайды, бір қатарға ыдысқа салады, бетінен кішкене бульон 
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немесе су қҧяды, сары май немесе маргаринмен дәмдейді, тҧз салады және 

қақпағын жауып, дайын болғанға дейін суға булап пісіреді.   

Ҧсыну кезінде баранчикке немесе порциялық табаға не тәрелкеге салады, 

сҥтті немесе қаймақты тҧздықпен, не болмаса қызанақ қосылған қаймақты 

тҧздықпен толықтырады. Егер қырыққабатты гарнир ретінде пайдаланатын 

болса, онда шашка тҥрінде турайды.  

Сүтті тұздықтағы суға буланған кӛкӛністер. Сәбіз 63, шалғам 44, асқабақ 

51 немесе кәді 57,консервіленген жасыл асбҧршақ 31, маргарин 10, қант 2, 

тҧздық 75. Шығуы: 200.  

Сәбіз, шалғам, асқабақ немесе кәдіні тӛртбҧрыш не болмаса бӛліктер пішінді 

етіп турайды, гҥлді қырыққабатты майда гҥлшелеріне бӛледі, ал ақбас 

қырыққабатын шашка пішінді етіп турайды. Кӛкӛністердің әрбір тҥрін бӛлек – 

бӛлек суға булайды. Консервіленген жасыл асбҧршақты ӛз шырынында 

бҧқтырады. Двйындалған кӛкӛністерді бір- бірімен қосады, қоюлылығы орташа 

сҥтті тҧздықпен толықтырады, қант,тҧз қосады және 1.2 минут пісіріп алады. 

Сҥтті тҧздықтың орнына қаймақты тҧздықты пайдалануға болады.  

Ҧсыну кезінде баранчикке немесе порциялық табаға салады, бетінен кӛк шӛп 

дәмдеуіштерін себеді. Бетіне бір тілім сары май қойып, кептірілген нанмен 

ҧсынуға болады.  

 

 

9.4  ҚУЫРЫЛҒАН КӚКӚНІСТЕРДЕН ЖАСАЛҒАН 

ТАҒАМДАР МЕН ГАРНИРЛЕР 

 

Қуыруға шикі кӛкӛністер және кей жағдайларда алдын ала пісірілген 

кӛкӛністер пайдаланылады. Шикі кҥйде қҧрамындағы протопектин заты 

тҧрақсыз және ылғалдылығы жоғары кӛкӛністерді қуырады. Мҧндай 

кӛкӛністерге картоп, кәді, асқабақ, қызанақ және т.б. жатады. Қҧрамында 

протопектиннің тҧрақтылығы кӛбірек болатын кӛкӛністерді қуыру алдында 

пісіреді немесе суға булап пісіреді, майдалап турайды, кейін қуырады(қызанақ, 

сәбіз, қырыққабат). Қуыру ҥдерісі кезінде кӛкӛністер ӛте кӛп мӛлшерде ылғал 

жоғалтады, сыртында қуырылған қабықша пайда болады, нәтижесінде олар 

ерекше дәм мен хош иісті болып шығады.  

Кӛкӛністерді негізгі әдісбойынша фритюрде пісіреді. Қуыруалдында 

кӛкӛністерді кеседі. Кәді, асқабақ, қызанақ, баялдыны турап болғаннан кейін 

ҧнға аунатады. Кӛкністерді негізгі тәсілмен кез-келген майлармен қуыруға 
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болады. Аз мӛлшердегі майға қуыру кезінде  даярланған кӛкӛністерді 140... 

150°С температураға дейін жылытылған май жағылған табаға немесе қаңылтыр 

табаға салып, қуырылған қабықша пайда болғанға дейін екі жағынан аударып 

қуырады, қуыру шкафында толығымен дайын болғанша пісіреді.  

Фритюрде картоп, пияз, ақжелек кӛгін қуырады; қуыру кезінде май 

шашырамас ҥшін кӛкӛністерді дуршлагта немесе майлықпен кептіреді. 

Фритюрде қуыру ҥшін келесі қатынаста қосылған жануар және ӛсімдік 

майларының қоспасына қуырған дҧрыс: 50 % жануар майы және 50 % ӛсімдік 

майы немесе  70 % жануар майы және 30 % ӛсімдік майы; сонымен қатар 

аспаздық май(фритюр майы). Сары май мен маргарин пайдаланылмайды, себебі 

олардың тҥтін тҥзу температурасы тӛмен, қҧрамында ылғал мен қуыру кезінде 

тез биік температурада тез кҥйіп кетіп, май мен ӛнімді кірлететін ақуыздық 

заттар кӛп.Кӛкӛністерді фрютирлеушіде немесе металл торлары бар терең 

қабырғадары қалың ыдыста қуырады.  

Майды кӛкӛністерден 4 есе кӛп етіп алады. Ыдысты майға жартылай 

толтырады, себебі ол қатты кӛбіктенуі мҥмкін, оны 170.180 °С температураға 

дейін жылытады және даярланған кӛкӛністерді салады. Фритюрде қуыру 

ҧзақтығы 2.8 минутты қҧрайды. Қуырылған кӛкністерді жеке тағам ретінде және 

гарнир ретінде де пайдаланады.  

Қуырылған картоп. Шикі немесе піскен картоптан даярланады. Шикі 

картопты кесек, бӛлік, тӛртбҧрыш және тілім пішінді етіп кеседі, бӛліктер бір-

біріне жабысып қалмас ҥшін және қаңылтыр табаға жабысып қалмас ҥшін 

мҧздай суға жуады, содан соң кептіреді. Қатты қызған майы бар қаңылтыр 

табаға қалыңдығы 4.5 см етіп картопты салады, арасында араластырып отырып,  

қуырылған қызыл қабықша пайда болғанға дейін  қуырады, тҧздайды да, 

қуыруды жалғастырады. Егер плитада қуыру кезінде картоп толығымен 

қуырылмаған болса, оны қуыру шкафында дайын болғанға дейін жеткізіп алады.  

Қабығымен бірге пісірілген суытады, тазалайды, дӛңгелектерге немесе 

тілімдерге кеседі, майы бар қызып тҧрған табаға жҧқа қабатпен салып, тҧз 

себеді, қуырады, пішінін сақтау ҥшін арасында қағып тҧрады.  

 Ҧсыну кезінде тәрелкеге немесе порциялық табаға салады, бетіне еріген май 

қҧяды, бетінен кӛк дәмдеуіш шӛптер себеді, қосымша балғын, тҧздалған немесе 

маринадталған қияр, қызанақ, балғын немесе ашытылған қырыққабаттан 

жасалған салат қосуға болады.  

Қуырылған картопты пиязбен қосып даярлауға болады. Бҧл жағдайды оны 

ҧсыну алдында пассерленген пиязбен араластырады.  

Фритюрде қуырылған картоп. Картопты кесектерге, таяқшаларға, 

бӛліктерге, тӛртбҧрыштарға, дӛңгелектерге, жаңқаларға бӛліп кеседі, жуады 

және жақсылап кептіреді.  
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170...180 °С температураға дейін қыздырылған майға даярланған картопты 

салады және қызыл қуырылған қабықша пайда болып, картоп дайын болғанға 

дейін қуырады. Дайын картопты шығарып алады, майы ағып кеткенін кҥтеді, 

майда тҧз себеді және сілкіп алады. Картопты қуыруға дейін тҧздауға болмайды, 

себебі ол суланады және май қатты кӛбіктеніп кетуі мҥмкін. Кесектерге, 

бӛліктерге, тӛртбҧрыштарға, дӛңгелектерге туралған және фритюрде қуырылған 

картопты фри картопы деп атайды. Таяқша етіп туралған картопты, пай картобы 

деп атайды. Оны жеке тағам ретінде және гарнир ретінде пайдаланады. Ҧсыну 

кезінде картопты қағаз майлық қойылған тәрелкеге салады, аскӛк 

сабақшаларымен әрлейді.  

Фри пиязы. Тҥйінді пиязды сақина пішінді етіп кеседі, ҧнға аунатады, 180°С 

дейін қыздырылған майға салады, сыртында сарғыш қабықша пайда болғанға 

дейін 3.5 минут қуырады. Қуырылған пиязды қысқышпен шығарып алады да, 

майы ағып кеткенін кҥтеді, оны тҧздамайды. Бифштекс және басқа да 

тағамдарға гарнир ретінде пайдаланады.  

Ақжелек кӛгінен жасалған фри. Ақжелек кӛгінің сабақтарын жуады және 

кептіреді, сілкіп алады, содан соң  аздап майға 1.2 минутқуырып алады. 

Ақжелек кептірілген және тҥсі жабық жасыл болған кезде оны шығарып алады, 

майы ағып кеткенін кҥтеді, гарнир ретінде және балық тағамдарын: қамыр 

ішіндегі қуырылған балық, жасыл майға қуырылған балықтарды әрлеуге 

пайдаланады.  

Қуырылған кәді, асқабақ, баялды, қызанақ. Жас қатты ірі емес кәділерді 

жуады, қабығынан тазартады. Ірі кәділердің қабықшасы мен дәндерін алып 

тастайды, қалыңдығы 0,5.1 см дӛңгелекше немесе тілім етіп турайды.  

Асқабақты қабығынан және дәндерінен тазартады, тілім немесе 

тӛртбҧрышты етіп кеседі.  

Баялдыларды ӛңдейді, дӛңгелекшелер немесе тілімшелер тҥрінде кеседі, тҧз 

себеді, ащысы кетуі ҥшін 10... 15 минут ҧстайды, содан соң жуады және 

кептіреді.  

Кесілген кәділер, асқабақтар, баялдыларды тҧз бен бҧрыш қосылған ҧнға 

аунатады, екі жағынан аударып қуырылған сарғыш қабықша пайда болғанға 

дейін қуырып, қуырыу шкафында дайын болуға дейін жеткізеді.  

Негізгі жеке тағам ретінде және гарнир тҥрінде де пайдаланады. Қаймақ, 

сҥтті тҧздық, қаймақты тҧздық, қызанақ қосылған қацмақты тҧздықтармен бірге 

ҧсынады.  

Сәбіз котлеттері. Сәбіз 156, маргарин 5, сҥт 15, бульон 15, ҧнтақ жармасы 

15, жҧмыртқа 1/10 дана, сҥзбе 31, бидай немесе ҧн 12, аспаздық май 10, 

маргарин немесе сары май 10, немесе қаймақ 25, тҧздық 75. Шығуы: маймен – 

160, қаймақ – 175, тҧздықпен – 225.  
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Сәбізді жҧқа таяқша етіп кеседі, немесе кӛкӛніскескіштен ӛткізеді, терең 

ыдысқа салады, сҥт немесе сҥт пен бульонның қоспасын, су, маргарин немесе 

сары май салып, дайын болғанша суға булайды. Содан соң ҧнтақ жармасын 

ыдысқа салады, жақсылап араластырады және дайын болғанша пісіреді. Пайда 

болған массаны 40...50°С температураға дейін суытады, жҧмыртқа мен тҧз, 

езілген сҥзбе салып, жақсылап араластырады.  

Котлеттерді сҥзбесіз даярлауға болады, ал ҧнтақ жармасын қою сҥтті 

тҧздықпен алмастыруға болады. Алынған массаны порцияларға бӛледі, ҧнға 

немесе кептірілген нан ҧнтағына аунатады, котлет пішішін береді, ысытылған 

майы бар қаңылтыр табаға орналастырады, екі жағынан да қуырады және қуыру 

шкафында дайын болғанға дейін пісіреді.  

Сәбіз котлеттерін басқа да тәсілмен даярлауға болады. Ол ҥшін бҥтін 

тазаанбаған сәбізді бірнеше бӛлікке бӛліп кеседі және суға білап пісіріп алады. 

Содан соң сәбізді езгіш машинада немесе ет тартқышта ҧсақтап алады, сҥт пен 

маргарин қосады, қацнағанға дейін жылытып алады, ҧнтақ жармасын салады 

және жақсылап пісіреді. Содан кейін суытады, жҧмыртқаларды, тҧз қосады және 

бәрін жақсылап араластырады. Массаға қант қосуға болады, (3.5 г 1 порция 

ҥшін). Дайын массаны порцияларға бӛліп алады және ҧнтаққа аунатып, 

қуырады.  

Ҧсыну кезінде котлеттерді 2 дана 1 порцияға тәрелкелерге немесе табаққа  

салады, бетіне маргарин немесе сары май қҧяды. Бӛлек тҧздық ыдысында 

қаймақ, сҥтті тҧздық немесе қаймақты тҧздықты қосып береді.  

Қызылша котлеттері. Қызылшаны қабығымен бірге пісіреді және пешке 

пісіреді, содан соң тазалайды, езеді немесе кӛкӛніскескіштен ӛткізеді, терең 

ыдысқа салады, маргарин қосады, жыылытады, одан кейін араластырып тҧрып 

ҧнтақ жармасын салады, жақсылап пісіредіжәне суытады. Суытылған массаға 

жҧмыртқа, тҧз салып, порцияларға бӛледі, кептірілген нан ҧнтағына аунатады 

және котлеттерді пішіндейді. Қуырады және дәл сәбіз котлеттерін ҧсынғандай 

ҧсынады.  

Қуырылған қамыр ішіндегі гүлді қырыққабат. Гҥлді қырыққабат 200, ҧн 50, 

сҥт 50, май 50, жҧмыртқа 2 дана, сары май 10, тҧздық 50.  

Піскен гҥлді қырыққабатты гҥлшелерге бӛледі(9.1 сурет), кептіреді, кляр 

қамырында жібітеді және фритюрде қуырылған қабықшасы пайда болғанға 

дейін қуырады. Ҧсыну кезінде бетіне сары май қҧяды, бӛлек тҧздық ыдысында 

қызанақ тҧздығын ҧсынады.   

Асқабақтан жасалған құймақ. Асйқабақ 279, бидай ҧны 50, сҥт 30, 

жҧмыртқа 
½

  дана, қант 15, ас содасы 2, аспаздық май 15, қаймақ 30. Шығуы: 

280.  
Асқабақты қабығынан тазартады, дәндерін алып тастайды және езеді. Пайда 
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болған массаға бидай ҧнын, сҥт, тҧз, қант, а содасын және жҧмыртқаны салады, 

бәрін біркелкі болғанша араластырады. Май жағылған ыстық табаға немесе 

қаңылтыр табаға қасықпен массаны салады және қҧймақты екі бетінен де дайын 

болғанға дейін қуырып алады.  

Ҧсыну кезінде қҧймақ тәрелкеге не порциялық табаққа 1 порция ҥшін 2....4 

данадан салады, бетіне қаймақ қҧяды.  

Картоп котлеттері. Бастапқыда картоп массасын даярлайды. Ол ҥшін 

тазартылған картопты пісіреді, кептіреді, ыстық кезінде езеді, содан соң 50...40 

°С температураға дейін суытады, жҧмыртқаларды енгізеді және жақсылап 

араластырады, тағамның шығуын арттырып, 10.15 г пассерленген пияз қосуға 

болады.  Алынған массаны порцияларға бӛледі, кептіріліген нан ҧнтағына 

немесе ҧнға аунатады, котлет пішінін береді. Дайын жартылай фабрикатты май 

жағылған қаңылтыр табаға орналастырады, екі жағынан да қуырып алады және 

қуыру шкафында дайын болғанға дейін жеткізеді.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге немесе порциялық табаққа 2 данадан салады, бетіне 

сары май немесе маргарин қҧяды, немесе котлеттердің шетінен кішкене тҧздық 

қҧяды(қаймақты, пияз қосылған қаймақты, саңырауқҧлақ, қызанақ, пияз 

тҧздықтары). Қаймақ пен тҧздықты бӛлек беруге болады.  

Картоп зразалары. Картоп 241, жҧмыртқа */10 дана, тҥйінді пияз 48, 

маргарин 5, фаршқа қажетті жҧмыртқа */2 дана, кептірілген нан ҧнтағы немесе 

бидай ҧны 12, аспаздық май 10, маргарин немесе сары май 10, немесе қаймақ 20, 

немесе тҧздық 75. Шығуы: маймен – 210, қаймақпен – 220, тҧздықпен – 275.   

Картоп массасын котлет сияқты даярлайды, порцияларға бӛледі, шелпек 

тҥрінде пішіндейді, ортасына фарш салады, шеттерін қосады, кептірілген нан 

ҧнтағына немесе ҧнға аунатады және оған шеті жалпақ кірпіштер сияқты 

пішіндейді. Даярланған жартылай фабрикатты май жағылған қаңылтыр табаға 

салып,  екі жағынан да қуырып алады және дайын болғанша қуыру шкафында 

пісіреді. 
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Сурет 9.1 Қамырдағы гҥлді қырыққабатты даярлаудың технологиялық 

сызбасы.  

 

 

 

Фарш ҥшін: тҥйінді пиязды таяқша тҥрінде турайды, пассерлейді және 

шабылған піскен жҧмыртқалармен, туралған кӛк дәмдеуіштермен, тҧзбен, 

ҧнтақталған бҧрышпен жақсылап араластырады. Жҧмыртқаның 

орынынамайдалап шабылған піскен саңырауқҧлқатарды немесе таяқша 

тҥрінде кесілген және маргаринмен буланған сәбіз қосуға болады.  

Ҧсыну кезінде зразаларды тәрелкеге немесе порциялық табаққа салады, 

бетінен сары май немесе маргарин қҧяды, не болмаса тҧздық қҧяды(қызанақ, 

қаймақ, саңырауқҧлақ тҧздығы), қаймақты бӛлек береді, не болмаса 

тағамның бетіне қҧяды. 1 порцияға 2 данадан ҧсынады. 

Картоп крокеттері.  Картоп 233,  жҧмыртқа 
1
/2 дана, бидай ҧны 10, 

кептірілген нан ҧнтағы 10, ӛсімдік майы немесе аспаздық май 20, тҧздық 50. 

Шығуы: 230.   

Ыстық піскен картопты езеді, рецептура бойынша салынатын 
1
/3  ҧн 

қосады, шикі жҧмыртқа сарысын салады және бәрін жақсылап 
араластырады.  

Алынған массаны дӛңгелекше, алмҧрт, цилиндр(3-4 1 порция ҥшін) 

тҥрінде пішіндейді, қалған ҧнға аунатады, жҧмыртқа ағында жібітеді және 

кептірілген нан ҧнтағына аунатады. Крокеттерді ӛте кӛп мӛлшердегі майға 
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қуырады(фритюрде). Крокеттерге арналған массаның ішіне саңырауқҧлақ 

пен тҥйінді пиязды майдалап турап, аздак қуырып қосуға болады.  

Ҧсыну кезінде крокеттерді порциялық табаққа немесе тәрелкеге салады, 

ақжелек кӛгінің сабақтарымен әсемдеп, бетінен тҧздық қҧяды(қызанақ, пияз 

бен қияр қосылған қызыл тҧздық, саңырауқҧлақ тҧздығы). Тҧздықды бӛлек 

тҧздық ыдысына салып беру керек. Крокетерді гарнир ретінде пайдалануға 

болады, ондай жағдайда оларды кішірек етіп жасайды.  

 

 

 

 

 

 

 

 

9.5 БҦҚТЫРЫЛҒАН КӚКӚНІСТЕРДЕН ЖАСАЛҒАН 

ТАҒАМДАР 

 

 

 

Бҧқтырылған тағамдарды даярлау ҥшін кӛкӛністерді бӛліктерге, 

тӛртбҧрыштарға, таяқшаларға бӛліп турайды, қуырады немесе суға булап 

пісіреді, немесе жартылай дайын болғанға дейін пассерлейді, содан соң 

біршама мӛлішердегі бульон немесе тҧздықтың ішінде қызанақ езбесін, 

пассерленген кӛкӛністер, лавр жапырағын бҧрыш қосып бҧқтырады. Балғын 

немесе ашытылған қырыққабатты алдын ала жылулық ӛңдеуден ӛткізбей де 

пайдалана беруге болады. 

Әрбір кӛкӛніс тҥрін бӛлек бҧқтыруға немесе кӛкӛністер қоспасын бірге 

бҧқтыруға да болады. Кӛкӛністерді беті жабық ыдыста жай қайнауда 

бҧқтырады.  

Бұқтырылған қырыққабат. Балғын қырыққабат 325 немесе ашытылған 

321, 3%-дық сірке суы 8, аспаздық май 11, немесе шипк майы 15, немесе 

қақталған тӛс 26, қызанақ езбесі 20, сәбіз 13, ақжелек(тамыры) 7, тҥйінді 

пияз 18, лавр жапырағы 0,02, ҧнтақталған бҧрыш 0,05, бидай ҧны 3, қант 8. 

Шығуы: 250.  

Балғын қырыққабатты тачқша етіп турайды, қазанға 30 см қабатпен 
салады, аз мӛлшерде бульон, май қосады және бастапқыда қатты отта 

бҧқтырады, ал жылып кішкене кӛлемі отырғанда, отты азайтады. Арасында 

араластырып отырып жартылай дайын болғанға дейін бҧқтырады, оған 

пассерленген сәбіз, пияз, ақжелек, қызанақ езбесін салады, лавр жапырағын, 
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бҧрыш қосады және бҧқтыруын жалғастырады. Бҧқтыру ҥдерісінің соңында 

сірке суын, сумен не бульонмен араластырылған пассерленген ҧнды, тҧз, 

қант енгізеді және дайын болғанға дейін бҧқтырады. Егер бҧқтырылған 

қырыққабатты орташа піскен, орташа кеш піскен сорттардан даярлайтын 

болса, онда сірке суын бҧқтыру ҥдерісінің басында қосады. Ашытылған 

қырыққабатты пайдаланған жағдайда рецептрадан сірке суын алып 

тастайды, ал қант нормасын 1 порция ҥшін 10 г дейін кӛбейтеді.  

Егер бҧқтырылған қырыққабатты шпикпен немесе қақталған тӛс етімен 

қосып даярлайтын болса, онда оларды турайды, қуырады және 

қырыққабатқа бҧқтырудың басында салады, ал еріген майда кӛкністерді 

пассерлейді. Бҧқтырылған қырыққабатты жеке тағам ретінде пацдаланады, 

гарнир ретінде басқа да тағамдардың қҧрамына қосады. (тҧздықты сорпа, 

бигус).  

Ҧсыну кезінде қырыққабатты баранчикке немесе порциялық табаға, 

тәрелкеге салады, бетінен майдаланған кӛк дәмдеуіш шӛптер салады.  

Пияз бен қызанақ қосылған бұқтырылған картоп. Шикі тазаланған 

картопты тӛртбҧрышты етіп немесе бӛліктерге бӛліп кеседі және қуырып 

алады. Тҥйінді пиязды жартылай сақина немесе бӛліктерге бӛліп кеседі, 

пассерлейді. Балғын қызанақтарды дӛңгелек немесе бӛлік пішінді етіп  

кеседі, қуырады. Қуырылған картопқа пияз қосады, бетіне қызыл немесе 

қызанақ тҧздығын қҧяды да, лавр жапырағын, тҧз, бҧрыш салады және 

дайын болғанға дейін бҧқтырады. Бҧл тағамды саңырауқҧлақтармен 

даярлауға болады. Балғын саңырауқҧлақтарды тілімдерге немпсе бӛліктерге 

бӛледі және қуырады, ал кептірілгендерін пісіреді, турайды және қуырады.  

Ҧсыну кезінде картопты баранчикке не тәрелкеге салады, картоптың 

айналасына не жанына қуырылған қызанақтарды қояды, бетінен ҧсақталған 

кӛктер себелейді.  

Кӛкӛністерден жасалған рагу. Картоп 67, сәбіз 50, ақжелкен (тамырын) 

13, тҥйінді пияз 36, шалған 53 немесе тарна 51, балғын ақбас қырыққабаты 

38, аспаздық май 10, тҧздық 75, асқабақ 43 немесе кәді 45, сарымсақ 1, қара 

бҧршақты бҧрыш 0,05, лавр жапырағы 0,02, маргарин немесе сары май 5. 

Шығуы: 255.  

Бҧл тағамның қҧрамына алуан тҥрлі кӛкӛністер кіреді, олардың 

жиынтығы мезгілге және қолда бар кӛкністерге байланысты болып келеді. 

Шикі картопты тӛртбҧрышты немесе бӛлік етіп турайды және қуырады, 

сәбіз, шалғанды тӛртбҧрышты немесе бӛлік етіп турайды, пассерлейді, ақбас 
қырыққабатын шашка тҥрінде кесіп суға булап пісіреді, гҥлді қырыққабатты 

майда гҥлшелеріне бӛліп пісіреді, кәді не асқабақты тӛртбҧрышты етіп 

турайды,  қуырады немесе шикі кҥйде пайдалана береді,  жасыл асбҧршақты 

пісіреді.  
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Дайындалған сәбіз, пияз, шалғанды картоппен қосады, бетінен қызыл, 

қызанақ немесе қаймақты тҧздықты қҧйып, 10...15 минут бҥқтырады,  

асқабақ немесе кәді, қырыққабатты салып 10...15 минуттай бҧқтыруды 

жалғастырады. Бҧқтыру ҥдерісінің аяқталуына 5 минут қалғанда тҧз, 

бҧршақты бҧрыш, лавр жапырағын салады, жасыл асбҧршақ  салуға да 

болады, содан соң дайын болғанға дейін жеткізеді. Егер рагуды қызыл 

немеес қызанақ тҧздығымен даярласа оған езілген сарымсақ қосады.  

Ҧсыну кезінде рагуды баранчикке немесе порциялық табаға салады, 

бетіне май қҧяды, жасыл кӛк дәмдеуіштерді себелейді.  

 

 

 

9.6 ПЕШТЕ ПІСІРІЛГЕН КӚКӚНІСТЕРДЕН ДАЯРЛАНҒАН 

ТАҒАМДАР. 

 

 

Кӛкӛністерді пеште пісіру ҥшін оларды алдын ала пісіреді, суға булап 

пісіреді, бҧқтырады немесе қуырады, ал кейде шикі кҥйде де пайдаланады. 

Кӛкӛністерді қаңылтыр табалар немесе порциялық табақшаларда 250.280 °С 

температурада қуыру шкафында қыздырып пісіреді. Пеште пісіру ҥдерісін 

сыртында қуырылған қабықша тҥзіліп және ӛнімнің ішкі температурасы 80 

°С дейін жеткенше пісіреді. Пешке пісірілген кӛкніс тағамдарын келесі 

топтарға бӛліп қарастырады: тҧздықпен пеште пісірілген кӛкністер; 

пісірмелер; фаршталған кӛкністер. Пешке пісіру алдында пісірмелер мен 

орамалардың бетіне қаймақ жағады, ал пеште пісірілетін кӛкӛністердің 

бетіне ҥгілген ірімшік немесе ҧнтақталған кептірілген нан себеді, май 

себелейді.  

Картоп пісірмесі. Картоп массасын жҧмыртқасыз даярлайды. Май 

жағылған және кептірілген нан ҧнтағы себеленген қаңылтыр табаға 

қалыңдығын 2 см етіп картоп массасының бір жартысын салады, оның 

ҥстіне фарш салады да, тегіс қабат етіп орналастырады. Ҥстінен массаның 

екінші жартысымен жабады, бетін тегістейді, қаймақ жағады, сурет етіп 

жасайды және пешке пісіреді.  

Фарш ҥшін: кептірілген саңырауқҧлақтарды пісіреді, майда етіп 

ҧсақтайды, пассерленген тҥйінді пияз, шабылған піскен жҧмыртқамен 

қосып, тҧз, бҧрыш, ақжелкен мен аскӛк салып араластырады. Пісірмені 
фаршсыз тек картоп массасымен даярлауға да болады.  

Ҧсыну кезінде пісірмені порцияларға кеседі, тәрелкеге немесе 

порциялық табаққа салады, бетіне сары май қҧяды немесе тҧздық қҧйып 
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жібереді(қызанақ, қаймақ немесе саңырауқҧлақ тҧздығы), қаймақты бӛлек 

тҧздық ыдысында ҧсынады.  

Картоп орамасы. Картоп 240, балғын ақбас қырыққабаты 50 немесе 

ашытылған 57, немесе балғын ақ саңырауқҧлақтар 61, кептірілген 

саңырақҧлақтар 15, немесе балғын қозықҧйрықтар 99, тҥйінді пияз 24, 

маргарин 10, қаймақ 5, кептірілген нан ҧнтағы 5, тҧздық 75 немесе қаймақ 

20. Шығуы: тҧздықпен – 275, қаймақпен – 220.  

Картоп массасын жҧмыртқаларсыз даярлайды, сумен ылғандандырылған 

майлықтың немесе сҥлгінің бетіне қалыңдығы 1,5...2 см тіктӛрбҧрыш етіп 

орналастырады. Массаның ортасына ҧзынынан фарш салады, шеттерін бір-

бірімен қосады, орама пішінін келтіреді және майлықтан тігісін астына 

қаратып май жағылған қаңылтыр табаның бетіне салады, бетіне қаймақ 

жағады, кептрілген нан ҧнтағын себелейді, тесіктер жасап, май себелейді 

және пешке пісіреді.  

Фарш ҥшін: қырыққабатты таяқша етіп майдалап ҧсақтайды немесе 

майда етіп шабады, қуырады(бҧқтыруға да болады). Саңырауқҧлақтарды 

пісіреді, таяқша етіп майдалап ҧсақтайды, аздап қкырып алады. Тҥйінді пияз 

бен сәбізді таяқша етіп турайды және пассерлейді. Қырыққабат немесе 

сағырауқҧлақты сәбіз, пияз, шабылған піскен жҧмыртқалармен қосады, тҧз, 

бҧрыш салады және бәрін жақсылап араластырады. Ақжелкен және аскӛк 

щӛптерін қосуға ла болады (5 г нетто). 

Ҧсыну кезінде дайын ораманы порцияларға кеседі, порциялық таба 

немесе тәрелкеге салады, май немесе қызанақ, қаймақ, саңырауқҧлақ 

тҧздығын қҧяды немесе бӛлек тҧздық ыдысында қаймақты ҧсынады.  

Тұздықтың астында пешке пісірілген қырыққабат. Ӛңделген гҥлді 

қырыққабатты бҥтіндей пісіреді. Ақбас немесе савой қырыққабатын 

зақымдалған жапырақшаларынан тазартады, ӛзегін кесіп алады, жуады және 

бӛліктерге бӛліп кеседі, содан соң қырыққабатты пісіреді. Дайын 

қырыққабатты қайнатпадан шығарып алады, суын ағызады. Май жағылған 

порциялық табаға ақбас немесе савой қырыққабатын салады, бетінен 

қоюлығы орташа сҥтті тҧздық қҧяды, ҥгілген ірімшік немесе кептіірлген нан 

ҧнтағын себеді, май себелейді және пешке пісіреді. Піскен қырыққабатты 

қоюлылығы орташа сҥтті тҧздықпен қосып, май жағылған порциялық табаға 

салып, бетінен ірімшік себелетеді, май себеді және пешке пісіреді.  

Кӛкӛніс тұздықты пісірмесі. Балғын ақбас қырыққабатын немесе 

ашытылған қырыққабатты бҧқтырады, тҧздалған қиярды тазартады, тілім 
немесе ромб етіп кеседі, бҧқтырады. Тҧздалған және маринадталған 

саңырауқҧлақтарды тілімдерге бӛліп кеседі, ыстық сумен шарпиды және 

кішкене қуырып алады. Даярланған саңырауқҧлақтар мен қиярды 

пассерленген пиязбен немесе кеуелмен қосады.  
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Май жағылған порциялық табаға бір қабат бҧқтырылған қырыққабат 

салады, оның ҥстінен – даярланған саңырауқҧлақ қосылған кӛкӛністерді 

салады, қырыққабаттың басқа қабатымен бетін жабады. Беткі қабатты 

тегістейді, ҥгілген ірімшік пен кептірілген нан ҧнтағын себелейді және 

пешке пісіреді.  

Тҧздықты пісірмені ҥлкен мӛлшерде даярлау кезінде бҧқтырылған 

қырыққабатты кӛкӛністермен қосады, араластырады және жылытады. Содан 

соң май жағылған қаңылтыр табаға немесе порциялық табаға салады, бетін 

кептірілген нан ҧнтағын немесе ірімшік қосылған кептірілген нан ҧнтағын 

себелейді және пешке пісіреді, дайын тҧздықты пісірмені порцияларға бӛліп 

турайды.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге немесе порциялық табаға салады, кӛк дәмдеуіш 

шӛптермен саңырауқҧлақтармен, лимонмен, зәйтҥнмен  әшекейлейді.  

Кӛкӛністен жасалған голубцы. Балғын қырыққабат 190, ақ  балғын 

саңырауқҧлақ 53 немесе ақ кептірілген саңырауқҧлақ 10, немесе балғын 

қозықҧйрық  66, сәбіз 28, тҥйінді пияз 36, кҥріш жармасы 11, ақжелкен кӛгі 

3, маргарин 15, тҧздық 100. Шығуы: 250. 

Даярланған голубцы жартылай фабрикаттарын маймен қыздырылған 

табаға салады, қуырады, қаймақты немесе қызанақ қосылған қаймақты 

тҧздық салады және қуыру шакфныда пісіреді.  

Фарш ҥшін: сәбіз бен пиязды таяқша етіп турайды, пассерлейді, піскен 

кҥрішпен, майдалап шабылған қуырылған саңырауқҧлақтармен қосады, тҧз, 

бҧрыш, ақжелкен кӛгін салады және араластырады; жҧмыртқа салуға 

болады.  

Ҧсыну кезінде голубцыды тәрелкеге немесе порциялық табаққа 2 

данадан салады, бетіне оларды пісірген тҧздығын қҧяды.  

Фаршталған қызанақ. Тығыз, кӛлемі орташа фарштауға даярланған 

қызанақтарды фаршпен толтырады, май жағылған қаңылтыр табаға салады, 

бетінен ҥгілген кептірілген нан ҧнтақтары араластырылған  ірімшік себеді, 

майй себелейді және 15...20 минут пеште пісіреді.  

Фарш ҥшін: пісірілген ақ саңырауқҧлақтарды немесе қозықҧйрықты 

майдалап турайды және майдалап туралған қызанақ ӛзекшесімен қосып 

қуырады. Тҥйінді пиязды таяқша етіп немесе майда тӛртбҧрыштап турайды 

және пассерлейді. Кҥріш жармасын пісіріп алады. Содан соң бәрін қосады, 

тҧз, ҧсақталған бҧрыш, ақжелкен кӛгін салады, майдалап туралған сарымсақ 

салуға болады.  
Ҧсыну кезінде тәрелкеге немесе порциялық табаққа салады, сҥтті, 

қацмақты, қызанақ қосылған қаймақты тҧздық қҧяды. Қаймақты бӛлек 

береді.  
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Фаршталған бҧрыш. Тәсіл 1. Таяқша етіп туралған сәбіз бен тҥйінді 

пиязды пассерлейді, балғын қызанақтар немесе қызанақ езбесін қосып, бірге 

пассерлейді. Содан соң піскен кҥрішпен қосады, тҧз, бҧрыш, ақжелкен 

кӛігмен қосады және жақсылап араластырады. Дарланған бҧрышты фаршқа 

толтырады, қаңылтыр табаға салады, бетіне сҥтті немесе қаймақты, қызанақ 

қосылған қаймақты тҧздықты қҧяды және қуыру шкафында дайын болғанға 

дейін пісіріп алады. Ҧсыну кезінде ӛзі пісірілген тҧздықты қҧяды.  

Тәсіл 2. Сәбіз, ақжелкен мен тҥйінді пиязды таяқшалап кеседі, 

пассерлейді, пассерлеудің соңында қызанақ езбесін салып, бірге 

пассерлейді; ішіне сірке суын қҧяды, қант,тҧз салып, қайнауға дейін 

жеткізеді. Фарштауға даярланған бҧрышты фаршпен толтырады, сотейникке 

немесе қаңылтыр табаға салады, кішкене бульон қҧяды және суға булайды 

немесе пешке пісіреді.  

Ҧсыну кезінде бҧрышты тәрелкеге немесе порциялық табаға салады, 

булап пісіруден қалған шырынды бетіне қҧяды. Ӛсімдік майымен 

даярланған бҧрышты ыстық немесе мҧздай кҥйде ҧсынады.  

Фаршталған кәділер. Даярланған кәді жартылай фабрикаттарын 

фаршпен толтырады, май жағылған қаңылтыр табаға салады, ҥгілген 

ірімшікпен себелейді және май сеуіп, пешке салып пісіреді. Содан соң 

жартысына дейін қаймақты, қызанақ қосылған қаймақты тҧздық қҧйып, 

қайнауға дейін жеткізеді.  

Ҧсыну кезінде порциялық табаға, баранчикке немесе тәрелкеге салады, 

ӛзі піскне тҧздықты қҧяды және бӛлек қаймақпен қосып ҧсынады.  

Фарш ҥшін: пассерленген тҥйінді пиязды піскен кҥрішпен және 

майдалап шабылған піскен жҧмыртқалармен қосады, бҧрыш, тҧз, ақжелкен 

кӛгін немесе аскӛк салады да, араластырады. Сәбіз салуға да болады. 

Сонымен қатар, кӛкӛніс фаршын да пайдаланады. Ақбас қырыққабатын 

таяқшалап турайды, қуырады немесе аздап бульон, қызанақ езбесін, май 

қосып бҧқтырады.  Пассерленген кӛкністермен қосады(сәбіз, пияз, 

ақжелкен), тҧз, бҧрыш, сарымсақ, майдаланған кӛк дәмдеуіш шӛптер, 

майдалап кесілген және кішкене қуырылған кӛк пияз салады және барлығын 

араластырады.  

Фаршталған баялдылар. Даярланған баялды жартылай фабрикаттарын 

фаршпен толтырады, бір қатармен май жағылған қаңылтыр табаға салады, 

ҥстінен аз мӛлшерде бульон немесе су қҧйып, дайын болғанға дейін қуыру 

шкафында пісіреді.  
Фарш ҥшін: сәбіз, ақжелкен және пиязды таяқща немесе майда 

тӛртбҧрышты етіп турайды, пассерлейді және пассерлеудің соңында 

қызанақ езбесін салады. Қызанақтарды бӛлек қуырады. Дайныдалған 

кӛкністерді бірге қосады және қыздырады. Кейіннен сарымсақ, тҧз, бҧрыш 
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салады және араластырады, майдалап туралған піскен жҧмыртқаларды 

немесе қуырылған саңырауқҧлақтар салады.  

Ҧсыну кезінде баялдыларды порциялық табақшаға немесе тәрелкеге 

салады, қаймақты немесе қызанақ қосылған қаймақты тҧздықты қҧяды, 

бетінен майдалап туралған кӛк дәмдеуіш шӛптер себелейді.  

 

 

9.7 САҢЫРАУҚҦЛАҚТАРДАН  

ЖАСАЛҒАН ТАҒАМДАР 

 
Қоғамдық тамақтану мекемелерінде кӛбіне балғын саңырауқҧлақтар 

пайдаланылады – ақ саңырауқҧлақтар, тілікқҧлақтар, қозықҧйрықтар, аспа 

саңырауқҧлақтар пайдаланылады. Оларды кептірілген, маринадталған 

саңырауқҧлақтармен алмастыруға болады.  

Балғын ақ саңырауқҧлақтарды алдын ала ыстық сумен шарпиды, 

тілікқҧлақтарды 8...10 минут пісіріп алады, қайнатпаны тӛгіп тастайды, 

саңырауқҧлақты ыстық сумен жуып алады. Қозықҧйрықтарды суға булап 

пісіреді. Оларды ыдысқа қалыңдығын 20 см-ге дейін қабатпен салады, кішкене 

су, лимон қышқылын және сірке суын қҧяды(олар қарайып кетпес ҥшін), 

қақпақпен жабады және 8.10 минут суға булап пісіреді, содан соң суытады және 

ӛз қайнатпасында сақтайды.  

Кептірілген саңырауқҧлақтарды алдын ала пісіреді, оған дейін оларды жақсылап 

жуады, 3.4 сағат мҧздай суда жібітеді, тағы да жуады және дәл сол суға пісіреді 

және тағы да жуады.  

Маринадталған саңырауқҧлақтарды маринадтан бӛледі, суытады.   

Қаймақты тұздықтағы саңырауқұлақтар. Даяланған саңырауқҧлақтарды 

тілімдерге немесе бӛліктерге бӛліп кеседі, майға дайын болғанша пісіріп алады. 

Қаймақты тҧздықты бетінен қҧйып, 5.10 минут қайнатады. Пассерленген  

тҥйінді пияз салуға болады(10.20 г 1 порцияға). Жеке тағам ретінде немесе ет 

тағамдарының қасындағы кҥрделі гарнирлердің қҧрамына қосуға да 

пайдаланады.  

Ҧсыну кезінде баранчикке немесе порциялық табаға  салып, ҧсақталған кӛк 

дәмдеуіш шӛптер себелейді. Саңырауқҧлақтарды піскен картоппен бірге 

ҧсынуға болады.  

Қаймақты тұздықтағы пеште пісірілген саңырауқұлақтар. Ақ 

саңырауқҧлақтар 182 немесе балғын қозықҧйрықтар 237 немесе кептірілген 

саңырауқҧлақтар 45, немесе тілікқҧлақтар 214, маргарин 10, тҧздық 75, ірімшік 

5, жартылай фабрикаттың массасы 170. Шығуы: 150.  

Ӛңделген балғын саңырауқҧлақтарды бӛліктермен кеседі және 10..12 минут 

қуырады, қозықҧйрықтарды суға булап пісіреді, ал кептірілген ақ 
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саңырауқҧлақтар мен тілікқҧлақтарды алдын ала пісіреді. Даярланған 

саңырауқҧлақтарды қаймақты тҧздықпен қосады, қайнауға дейін жеткізеді және 

маргарин жағылған порциялық табаларға салады, бетінен ҥгілген ірімшік 

себелейді, май себеді және жеңіл қуырылған қабықша пайда болғанға дейін 

пешке пісіреді. Егер саңырауқҧлақтарды ыстық дәмтатым ретінде пайдаланатын 

болса, онда оны тілім жҧқа тілімдерге бӛліп кеседі, пешке пісіреді және арнай 

ыдыс – кокотницаға салып ҧсынады.  

Ҧсыну кезінде кокттницаны тәрелкеге салады, қасына кішкентай қасық немесе 

арнайы дәмтатым шаңышқысын орналастырады.  

Картоп қосылған саңырауқұлақтар. Балғын ақ саңырауқҧлақтарды немесе 

қозықҧйрықтарды бӛліктермен немесе тілімдермен кеседі және қуырады. 

Тазаланған картопты орта кӛлемді тӛртбҧрыштар немесе бӛліктер етіп турайды, 

жартылай дайын болғанға дейін аз мӛлшердегі суға булап пісіреді (0,2 л на 1 кг),  

тҥйінді пиязды бӛліктермен немесе жартылай сақиналармен турайды және 

пассерлейді. Содан соң бәрін қосады және қаймақ, қаймақты немесе қызыл 

тҧздық қҧяды, лавр жапырағын, бҧрыш салып, дайын болғанға дейін 

пассерлейді.  

Ҧсыну кезінде баранчикке немесе порциялық табаға салады және майдалап 

ҧсақталған кӛк дәмдеуіш шӛптерді себеді.  

 

 

9.8 КӚКӚНІС ТАҒАМДАРЫНЫҢ САПАСЫНА 

ҚОЙЫЛАТЫН ТАЛАПТАР ЖӘНЕ 

ОЛАРДЫ САҚТАУ МЕРЗІМІ 

9.9. ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТТАРДАН ЖАСАЛҒАН 

ТАҒАМДАР  

 
Піскен кӛкӛністер пішінін сақтау қажет, картоп тҥйнектері аздап қатты піскен 

болуы мҥмкін. Картоптың тҥсі – ақтан сарғышқа дейін болады, тҥйнектердің 

қызарып кетуіне немесе қарайып кетуіне жол берілмейді. Тамыржемістілердің 

тҥсі – олардың табиғи тҥсіне тән тҥсті болуы керек. Картоп пен 

тамыржемістілер кӛзшелерден,  қара дақтар мен шіріген бӛліктерден жақсы 

тазартылған болуы тиіс; консистенциясы – борпылдақ. Піскен қырыққабаттың 

иісінен буланған қырыққабат иісі шықпауы тиіс. Консистенциясы – жҧмсақ, 

нәзік. Тҥсі – ақтан ақсарыға дейін, қырыққабаттың ерте сорттары мен савой 

қырыққабаты ҥшін – ашық жасылдан ақсарыға дейін, брюссель қырыққабаты 

ҥшін – ашық жасыл немесе қҧба тҥсті болады. Гҥлді қырыққабаттың бетінде 

қара дақтар мен қызарған жерлер болмауы керек.  
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Картоп езбесі – консистенциясы қою, ҥлпілдек, біркелкі, езілмеген картоп 

бӛліктерінсіз. Тҥсі – ақсарыдан аққа дейін, қара жерлерінсіз.  

Суға буланып пісірілген кӛкӛністер аздап тҧзды кӛкӛністер мен сҥттің хош 

иісімен болуы керек, кҥйген сҥт пен кӛкністердің иісі болмауы керек. Тҥсі – 

тағам даряланған кӛкністердің тҥсіне сәйкес келуі керек. Консистенциясы – 

жҧмсақ. Кӛкӛкністердің кесілген пішіні сақталуы қажет.  

Қуырылған кӛкӛністер бірдей пішінді, екі жағынан да жақсы қуырылған болуы 

керек. Консистенциясы – жҧмсақ. Қуырылған картоптың тҥсі – сары, кейбір 

кесектері қоңыр тҥске дейін қуырылған болуы мҥмкін. Қалған кӛкӛністердің 

тҥсі бӛлінген жерінде ашық қоңыр, кӛкӛністердің табиғи тҥсіне сәйкес келетін 

болуы керек.  

Котлеттер, зразалар, шницель дҧрыс пішінді, жарықшасыз, бетінде қызарған 

қуырлған қабықша болуы тиіс. Картоптан жасалған аспаздық бҧйымдардың тҥсі 

– кесліген жерінде ақ немесе ақсары. Консистенциясы – ҥлпілдек, созылмалы 

емес, езілмеген тҥйірлерінсіз болуы тиіс. Сәбіз котлеттерініңкесілген жеріндегі 

тҥсі – қызылсары. Дәмі – кішкене тәттілеу. Консистенциясы – борпылдақ, 

біркелкі, сәбіздің ірі кесектерінсіз және ҧнтақ жармасының тҥйірлерінсіз болуы 

керек. Қырыққабаттан жасалған аспаздық бҧйымдардың тҥсі – ашық ақсары 

болуы тиіс.  

Бҧқытырлған кӛкӛністер пішіні мен кӛлемі бірдей кесекті болуы керек. 

Консистенциясы – жҧмсақ, шыырнды, қырыққабатта серпінді болуы мҥмкін. 

Дәмі – тағам даярланған ккӛністердің дәміне сәйкес; бҧқтырылған қырыққабат 

ҥшін – қышқылтым – тәтті. Кӛкӛністерді кесу пішіні сақталған, картоптың 

қатты піскендері болуы мҥмкін.  

Пешке піссірілген кӛкӛністер – орамалар мен пісірмелер тегіс жарықшаларсыз 

беткі қабатты, қызарған қабықшасымен болуы тиіс. Кесілген кезде ҥстіңгі және 

астыңғы қабаттарының қалыңдығы бірдей, фарш біркелкі орналастырылған 

болуы керек. Тҥсі мен дәмі – пешке пісірілген тағам даярланған  кӛкністердің 

дәмі мен тҥсіне сәйкес. Тҧздықтың астында пісірілген кӛкністердің бетін тҧздық 

біркелкі қабатпен толығымен жауып тҧруы керек, бетіндегі қабықшасы 

қызарған болуы керек. Консистенциясы – жҧмсақ.  

Кӛкӛністерден жасалған тағамдар мен гарнирлерді ыстық кҥйде ҧзақ сақтауға 

болмайды, себебі олардың сыртқы әлпеті мен дәмі бҧзылады, тағамдық 

қҧндылығы тӛмендейді(C дәрумені ыдырайды).  

Кептірілген піскен картопты және картоп езбесін мармитте 2 сағатқа дейін 

сақтайды.  

Қоғамдық тамақтану мекемелеріне кӛкніс тағамдарын даярлау ҥшін тағамдық 

ӛндіріс ӛнеркәсіптерінен кӛкніс жартылай фабрикаттары келіп тҥседі.  
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Тоңазытылған кҥйде жартылай фабрикаттар мен кӛкӛністерден жасалған дайын 

тағамдар келіп тҥседі.  

«Қуырылған картоп» жартылай фабрикаты. Бҧл жартылай дайын болғанға дейін 

қуырылған картоп кесектері. Картопты фритюрде 4...5 минут дайындайды, ал 

қуыру шкафында 10...15 минут 250 °С температурада дайын болғанға дейін 

дайындайды.  

Кептірілген картоп езбесі. Ҥлпілдектер, тҥйіршік және жармаша тҥрінде 

шығарады. Жармаша температурасы 95.100 °С сҧйықтықпен араластырғанда 

жақсы қалпына келеді, қатты араластыруды қажет етпейді, жарма мен судың 

арақатынасы 1: 4. Жармаша тӛмен температураларға және ҧзақ сақтауға 

тҧрақты.  

Кептірілген картоп езбесін картоп массасы мен одан жасалған аспаздық 

бҧйымдарды даярлауға пайдаланылады(котлеттер, зразалар, орамалар, 

пісірмелер, крекерлер).  

Крекерлер. Жҧқа пластина(кеспеше) тҥріндегі жартылай фабрикат. Пайдаланар 

алдында крекерлерді фритюрде 150.180 °С температурада қуырып алады. Сонда 

ет және балық тағамдарына гарнир ретінде пайдаланылатын картоп шыбықтары 

пайда болады.  

Тез тоңазытылған жартылай фабрикаттарды және дайын пайдалану кезінде 

санитарлық ережелерді қатаң сақтап, екінші рет қатыруға жол бермеу керек.  

Тағамдарды ҧсыну алдында даярлайды. Жылытар алдында аспаздық бҧйымды 

қаптамасынан тазартады, ол ҥшін қаптама қабықшасының блоктерін ішінде 

ыстық суы бар (60...70°С) қаңылтыр табаларға 1..2 минутқа енгізеді, содан соң 

қабықшасын шешеді. Тағамдарды қуыру шкафтарында, плитаның бетінде 

немесе аппараттарда қыздырады.  

Қою тағамдар мен гарнирлерді аспаздық бҧйымның ішіндегі температура 85 °С 

болғанға дейін жылытады.  

«Әуесқой картобы» жартылай фабрикаты. Алдын ала шарпыланған, 

қуырылған немесе қуырылмаған картоп кесектері. Жартылай фабрикатты 

пайдаланар алдында ерітпей қыздырылған майға салады немесе майы бар 

қаңылтыр табаға салады және жҧмсарып, қызарған қабықша пайда болғанға 

дейін қуырады. Жеке тағам ретінде немесе гарнир ретінде пайдаланады.  

Картоп котлеттері. Лакталған целлофанға 2 данадан ӛлшеніп оралған немесе 

қораптарға 6 данадан салынған кҥйде келіп тҥседі. Ҧсыну кезінде котлеттерді 

ерітпей маймен қыздырылған қаңылтыр табаға салып, екі жағынан қызарған 

қабықша пайда болғанға дейін қуырады.  
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БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАРЫ  

1. Тамақтануда кӛкӛністер қандай рӛо атқарады? 

2. Жылулық ӛңдеу кезінде қандай ҥдерістер жҥреді? 

3. Жылулық ӛңдеу кезінде С дәруменің қалай сақтауға болады? 

4. Неге кӛкӛністерді пісіру кезінде ҥстінен су қҧяды? 

5. Картоп езбесін қалай даярлайды? 

6. Қырыққабатты қалай пісіруге болады? 

7. 9.1  кестеде «Кӛкӛністі рагу» тағамын кӛкӛністердің кесу пішіні мен 

бастапқы жылулық ӛңдеу тҥрін кӛрсетіңіз.  

 

Кесте 9.1. «Кӛкӛністі рагу» тағамын дайындау технологиясы  

Кӛкӛністер  Кесу пішіні  
Алдын ала жылулық ӛңдеу  

Жасыл асбҧршақ    

Кәді  
  

Ақбасты қырыққабат    

Картоп  
  

Тҥйінді пияз    

Сәбіз  
  

Ақжелкен  
  

 

8. Бҧқтырылған қырыққабатты даярлау сызбасы.  
9. Картоп массасынан қандай тағамдар жасалады? 

10. Сәбіз бен қызылшадан қалай котлет жасауға болады? 
11. Қаймақты тҧздықта пешке піскен саңырауқҧлақтарды қалай дайындайды? 
12. Фритюрде картопты қалай қуыруға болады? 
13. 9.2, кестесінен рецептуралар жинағын пайдалана отырып «Картоп крокеті» 

тағамының қҧрамына кіретін брутто және нетто салмағымен азық-тҥліктерді 

жазып алыңыз және 40 порцияға қажетті азық-тҥліктер санын санаңыз. 

 

9.2 кесте . Саны әр тҥрлі порциялар ҥшін «Картоп крокеты» тағамының қҧрамы   

Азық-тҥліктер 
Брутто салмағы  Нетто салмағы  

1 порция 40 порция 1 порция 40 порция 
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10 ТАРАУ 

БАЛЫҚТАН ЖАСАЛҒАН ТАҒАМДАР 

10.1. ЖЫЛУЛЫҚ ӚҢДЕУ КЕЗІНДЕ, БАЛЫҚПЕН 

БОЛАТЫН ӚЗГЕРІСТЕР. 

Балық тағамдары  жоғары сапалы жеңіл сіңімді протеин кӛзі. Балықтың 

коллагендік дәнекер тіндері жылуға кемірек тӛзімді,глютинге тез айналады, 

Термиялық ӛңдеу нәтижесінде бҧлшық ет тіндері әлдеқайда жҧмсақ 

болып,асқорыту шырындарымен оңай сіңіп, тезірек және жақсы сіңіріледі. 

Балық тағамдарының тағамдық қҧндылығы балық тҥріне 

байланысты,май мазмҧнына байланысты.Ыдысқа тиісті гарнир мен тҧздықты 

алу ҥшін майдың мазмҧнын білу қажет. 

 Балықтың майы оңай еритін және қарапайым температурада сҧйық 

кҥйде болады.Бҧл оның сіңімділігін жеңілдетеді және балықты ыстық кҥйде 

ғана емес,салқын кҥйде де жеуге болады.Адам ағзасына балық майымен қоса, 

қҧнды қанық емес май қышқылдары ағзаға тҥседі.Кӛптеген балықтардаң 

тіндерінде май біркелкі бӛлінбейді.Ең ҥлкен аспаздық қҧндылығы - бҧл тіндерге 

майдың біркелкі таралуы бар балықтар (бекіре балықтар,лосось).Майдың болуы 

балық тағамдарын калориялы және жақсы дәмді етеді. 

Балық тағамдары минералды заттарға бай(натрий, калий, фосфор, йод, 

кҥкірт, хлор, темір, мыс ж.б.), әсіресе теңіз балықтарынан жасалған 

тағамдар.Кӛптеген балықтарда А және Д дәрумендер бар,бірақ кейбір балықда - 

В1 және В2 витамндері.Балық етінің экстрациялық заттарының арасында 

,аппетит ынталандырартын заттар бар. 

Әр балық тҥрлерінің дәмі мен қоректік мазмҧны әртҥрлі.Сондықтан, 

балық тағамдарын дайындағанда, пісіру тәсілін таңдауыңыз қажет.Бҧл тағамды 

дәмді дайындауға ғана емес, сонымен бірге оған қҧнды тамақ ӛнімдерін 

сақтайды.Термиялық ӛңдеу әдістеріне байланысты,балық тағамдары 

қайнатылған, қуырылған, негізгі жолмен қуырылған, ҥлкен мӛлшерде май 

қуырылған, пісірілген болады. 

Термиялық ӛңдеу кезінде балық кҥрделі физика-химиялық ӛзгерістерге 

ҧшырайды. Балықты пісіру және қуыру кезінде протеиндер коагуляциялануда, 

коллаген, май, витаминдер мен экстракттердің протеині ӛзгереді, су 

босатылады, балықтың массасы мен кӛлемі ӛзгереді. Термиялық ӛңдеу 

нәтижесінде балықтың сіңімділігі ҧлғаяды, мата талшықтары жҧмсарады және 

балықтың жартылай фабрикаттарына егілген бактериялар ӛледі. 

Бекіре балықтарында кейде патогендік бактериялардың дау-дамауы 
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қалады және ол шығаратын зиянды заттар –токсиндер. Сондықтан жылу 

процесін мҧқият қадағалап, балықты дайындыққа дейін жеткізу қажет. 

Балық қҧрамында суда еритін альбуминді ақуыздар, глобулиндер, 

тҧздардың ерітінділерінде еруі мҥмкін, сондай-ақ 35 ° C температураға дейін 

қызған кезде кҥрделі фосфат бар протеиндер ықшамдай бастайды(денатура). 

Бҧл процесс 65 ° C температураға жеткенде аяқталады. Балық пісірген кезде 

бетінде сары кӛбік тәрізді ақуыздар пайда болады. Балықта дәнекер тіндерден 

толық дерлігімен тҧратын коллаген бар. Балықтың коллагені, еттің коллагеніне 

қарағанда тӛзімдірек. 40 ° C температурасында ол ықшамдалады және ыстық 

суға оңай еритін жабысқақ зат болып табылатын глютинге айналады, сондықтан 

қаныққан балық сығындылары мҧздаған кезде желені қалыптастырады. 

Балықтың глютині, еттің глютиніне қарағанда кӛп мӛлшерде сақтай алады, 

сондықтан термиялық ӛңдеу кезінде, етке қарағанда, балық аз салмақты 

жоғалтады. Балықты пісіргенде, миофибрилдердің белоктарының тығыздығы 

артады, нәтижесінде балықтың кӛлемі мен массасы тӛмендейді. 

Балық массасының ӛзгеруі 18 ... 20% қҧрайды, яғни мал етіне қарағанда 

екі есе аз. Шығындардың негізгі бӛлігі су болып табылады. 

Еритін заттар ільонға айналады (минералды, экстракты, витаминдер). 

Пісіру кезінде экстракттық заттар кайнатпаға айналады, бҥльондарға жақсы дәм 

мен тәбетті жоғарылатуға мҥмкіндік береді. 

Балықтан алынған май термиялық ӛңдеу кезінде ішінара жоғалады, 

бҥльонның беті ӛзгеріп, эмульгурияланады. Қайнау және қҧю қайнаусыз жҥзеге 

асырылғандықтан(85 ... 90 ° С температурасында), эмульгироваланған майдың 

бульонда мӛлшері шамалы. 

Ыстық балық тағамдары соустік цехта дайындалады. Сол ҥшін 

кәстрӛлдер, кәстрӛлдер, ҧзартылған пішіндегі балық қазандары, оларда пісіретін 

және балық, пісіруге арналған ыдыс, пештер, қуыруға арналған қуырғыштар, 

қуырылған кастрӛлдер, дуршлагтар және т.с.с. 

Балықты жылытылған кішкене плиталар, дӛңгелек металл немесе сопақ 

ыдыс-аяқтарда порциялармен беріледі. Берілетін ыстық тамақтың 

температурасы 65 °С тӛмен болмау керек. 1 порцияда, балықтың мӛлшері - 75, 

100 или 125 г. 

 

10.2. ПІСІРІЛГЕН БАЛЫҚ ЕТІ 

Пісіру ҥшін, балықтың барлық тҥрлерін қолданады, ал пісірлген кҥйде, 

жақсы дәмді қасиеттерге ие болады. 
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Балықты порция бӛліктермен, толық немесе буындармен пісіреді. 

Порция бӛліктерімен пісіру. Порция бӛліктері, тері мен сҥйектен 

тҧратын сҥбеден немесе жай сҥбеден кесіледі. Теріні, термиялық ӛңдеу кезінде 

деформацияланбау ҥшін 2 - 3 кескін жасайды. 

Дайындаған жартылай фабрикаттар ӛнімін қаңылтыр табаға немесе кең 

асты ыдысқа қойып, бір қатарға, балық деңгейінен 1,2 см жоғары болуы ҥшін 

теріні ыстық су қҧяды. Шикі сәбіз, ақжелкен мен пияз, тҧз, лавр жапырағы және 

бҧрыш тҥйіршіктерін қосып, пісіреді. Балықты қайнатқанға жеткізбей 5-10 мин. 

пісіреді, сосын балықтың бетінен, қышқыл тҥйнектер алынып тасталады. 

Балықтың піскенін, қалың бӛлігін тесу рақылы, сыртқы кӛрінісінен анықталады. 

10 Кестеда, әртҥрлі балықтардың, теңіз балдыры мен теңіз ӛнімдерінің 

термиялық ӛңдеуінің ҧзақтығы туралы мәліметтер берілген. 

Жағымды иісі бар балыққа, лавр жапырағын, бҧрышты және дәмді 

тамырсабақтарды қоспай, пісіреді. Нәлімді, камбаланы және басқада ӛзіндік иісі 

бар теңіз ӛнімдерерді, алдын-ала дайындап қойған дәмді бульонда пісіреді. 

Мҧны істеу ҥшін тамырлар суда, пияз мен дәмдеуіштерде салынады, 5,7 минут 

қайнатады, одан кейін балық дайындалады. 
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Ақсерке (2. 3 кг кесектер) Пісіру  

to
 

о
 

С
п
 

о
 

Камбала, минтай, скумбрия және 
т.б. (порциялық кесектер) 

» 5. 7 

Судак, албырт, форель (бҥтіндей) 
» 60. 90 

Кесте 10.1.Әр түрлі балық түрлері, өзен рактары мен балықтан өзге теңіз 

өнімдерін жылулық өңдеу мерзімі  
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Бекіре балығы буынымен  Суға булау  25. 45 

Судак, форель, сиг, сҥйрік, 
жыланбалық  
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Фаршталған балық (бҥтіндей) » со
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о
 

Бекіре балығы порциялық 
кесектермен  

» 10. 15 

Судак, албырт, сом, камбала 
(порциялық кесектер)  

» 15. 20 

Бекіре балығы порциялық 
кесектермен 

Қуыру  15. 20 

Мӛңке балық, мҧз балыҧ, минтай 
және т.б. (порциялық кесектер)  

» 12. 15 

Ет котлет массасынан жартылай 
фабрикаттар  

» 10. 15 

Судак, албырт, камбала, сом, 
нәлім және т.б. (порциялық 
кесектер)  

Фритюрде қуыру  5.10 

Рактар  Пісіру  12. 15 

 

Балық жартылай фабрикаттары  Жылулық ӛңдеу тҥрі  Мерзімі, 

мин 

Теңіз тарақгҥлінің сҥбесі  Варка 10.15 1
5 

Кальмар (тоңазытылған тҧлыптар мен 

сҥбе) 

» 5 
 
 

Шикі тоңазытылған асшаяндар  
» 5. 
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1
0 

Бҥтін піскен тоңазытылған асшаяндар  
» 3 

Шикі тоңазытылған лангусттер  
» 15. 

.20 
.
 
2
0 Мидиялар  » 7..10 1
0 

 



229 
 

Сіз тҧзды қияр немесе тҧзды қиярдығ қабығын қосуға болады. 1 

порцияға 3 г тҧз, 0,01 г қара бҧрышты, 0,01 г лавр жапырағын қосады. 

 Пісіру процесінде балықтың пішінін, дәнін және тҥсін сақтау ҥшін сірке 

суын қосады(1 литр суға 10г). Пісірілген балықты бульонда сақтайды және 30 ... 

40 мин ішінде ас ретінже қолданады. 

 Тҧтас кҥйінде пісіру. Кӛксеркені, форельді, , ақ балықты, шортанды, 

нельманді, стерлеттерді дайындайды. Ӛңделген балықты,  жіңішке жіппен 

байланған, балық қазандығының торына қояды. Ол балықтың деңгейінен 2 см 

жоғары болатындай етіп, мҧздай сумен толтырады. Мҧздай суды дайындау 

кезінде біркелкі қызу ҥшін қажет, сондай ақ сыртқы және ішкі бҧлшықет 

қабаттары бір мезгілде дайын болу ҥшін. Балық тҥріне байланысты тамырлар 

мен дәмдеуіштер қосылады. 

 Балықты қайнатуға әкеліп, қайнатпай дерлік қайнатады, сондықтан 

судың қозғалысы айтарлықтай байқалмайды. Кӛбікті бетінен шығарады. Ірі 

балықты дайындаудың ҧзақтығы 1.1,5 сағ, ҧсақ балықтың — 30.45 мин. 

 Балықтың дайындығын аспаз істігімен, қалың бӛлігін тесу арқылы 

анықтайды: тесілген жерде, мӛлдір шырын бӛліну тиіс. Пісірілген балықты 

темір шілтермен бірге шығарады, ақуыздың тҥктерін жуып, жіптен босатады 

және жылытылған тағамға қояды. Сосын қайнатылған картоп, гҥлді 

қырыққабат, саңырауқҧлақ, қопсытқыш қҧйрықтары, крабдармен гарнир береді. 

Лимон, кӛкӛніспен безендіреді. Балық қалақшасымен порцияларға бӛліп, соусті 

бӛлек беріп немесе порцияларға бӛлінген балықты соуспен ҥстінен қҧяды. 

Пісірілген балықты банкетке және кӛрме тағамдарына салқын тҥрінде 

қолданылады. 

Балықты буындармен пісіру. Бекіре балықтың буынын, (севрюга, 

осетрина,  қортпаның ірі буындары — 2...3 кг) балық қазандығының торына 

қояды немесе буындарды арнайы дайындау ҥшін арнайы қҧрылғыны қолданады. 

Терісін тӛмен тҥсіріп, мҧздай су қҧйып, тҧтас кҥйінде пісіретін сияқты кылып 

пісіреді. Бекіре балықтарының дәмі мен хош иісін сақтау ҥшін, дәмдеуіштер мен 

тамырларды пісірген кезде аз мӛлшерде қосады. Пісірудің ҧзақтығы балық 

тҥрлеріне және буындардың мӛлшеріне байланысты 45 минуттан 1 сағатқа 

немесе 1,5.2.5 сағатқа дейін ӛзгереді. Буындардың дайындығын, тҧтас кҥйінде 

пісіргендегідей сияқты анықталады. Бекіре балықтарының пісірілуі 15% 

қҧрайды. 

Пісірілген бекіре балығын бульонда салқындатады, ақуыздардың 

шырындарын бульонмен жуылады, шеміршектен тазаланып, науаларға 

жиналады. 

Салқындатылған бекіре балығының буындарына порциялық бӛліктерге 
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кесіліп, салқын тағам және жеңіл тамақ ретінде пайдаланылады. Ыстық 

тағамдарға, порциялық бӛліктерді, бульонда, температурасы 70 ° C дейін 

қыздырады. Балық пісіру арқылы алынған бульондар, сузбелейді және соус пен 

алғашқы тағамдарды дайындау ҥшін қолданылады. 

Пісірілген балық. Қҧныс балық немесе кета 181, кӛксерке 192, теңбіл 

тісті балық 146, азов-қаратеңіздік скумбрия немесе қара сҥтіл 192,мҧхиттік 

ставрида 205, тарлан балық 132; жартылай фабрикаттардан : макрурус 130 

немесе Қиыр Шығыстық скумбрия 132, сәбіз 4, пияз 4 ,ақжелкен 3, гарнир 150, 

соус 50 . Шығуы: 300. 

Балықты порциялық бӛліктермен пісіреді және ыстық бульонда 30 

минуттан аспайтындай сақтайды. Жылытылған табақшаға гарнирді салады: 

пісірілген картоп, картоп езбесін немесе кӛкӛніс рагусін, ал қасына балықты 

терісін тӛбеге қаратып салады. Гарнир еріген сары маймен, балық - бульонмен 

ҥстіне қойылады. Поляк соусі, ақ басты, томат, қаймақ немесе балық соусы 

беріледі. 

 

10.3. СУҒА БУЛАНҒАН БАЛЫҚ. 

Суға буланған балықты алу ҥшін, тағам қҧндылығы жоғарғы, әрі нәзік 

теріссі мен жҧмсақ еті бар балық қажет(сҥйрік, шортан, кӛксерке,нәлім, теңіз 

алабҧғасы, тікенді балық,жыланбалық,камбала,сҥтіл, зубатка). 

Суға буланған балық, пісірілген балыққа қарағанда дәмдірірек, себебі 

термиялық ӛңдеу кезінде қҧнды тағам заттары ағзада қалады. 

Балықты тҧтас, буындармен немесе порциялық бӛліктермен суға 

буландырады. Порциялық бӛліктерді таза сҥбеден және сҥбе терісін 30 ° ҧстап 

кеседі.  

Балықты қазанда немесе сотейникте буландырады. Сотейниктің тӛменгі 

жағын маймен майлап, порциялық бӛліктерді терісімен тӛмен қаратып немесе 

қалыңырақ бӛлшегі суда болу ҥшін, терісі жағымен қойылады. 

Сҧйықтық биіктігі 1/3-н жабу ҥшін, балықты ыстық сумен немесе 

бульонмен ҥстінен қҧяды( 1 кг балыққа 300 г сҧйықтық) . 

Тҧтас балық пен буындарды жіңішке жіппен орап, қазанның торына 

тҧтас балықты қҧрсағымен тӛмен қаратып кояды, буындарды – терісімен тӛмен 

қазанның ішіне салып, ҥстінен мҧздай су немесе бульон қҧя отырып, ақ 

тамырларды, пиязды, тҧзды, дәмдеуіштерді қосады. 

Дәмді жақсарту ҥшін лимон қышқылын, қҧрғақ ақ шарапты, 

шампиньондар мен қияр тҧздығын қосады. 

Балық тҧрған ыдысты қақпақпен жабып, қайнатуға дейін апарған соң, 
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10 мин. әлсіз жылытуда буландырады, 15 мин – порциялық бӛліктерін, 25 -50 

мин – толық балықты. Буландырғанда, балықтың салмағы 18% жоғалтады. 

Бекіре балықтың буланған буындарын ыстық бульонмен ҧйыған 

аққуыздардан жуып, порциялық бӛліктерге кесіп, бульонды ҥстінен қҧйып, 

пісіруге дейін апарады. Сосын 25-30 минуттан аспайтын мерзімде мармитте 

сақтайды. 

Буландырған балықтан қалған бульонды, тҥздық дайындауға кетеді. 

Буланған балықтан жасалған тагамның аты, балық пен тҧздықтың атауынан 

шығады. Тҧздықты таңдағанда, назарға балықтың тҥрі алынады: нәзік дәм мен 

хош иісті балықты (кӛксерке, алабалық), бу тҧздығымен беріледі; ерекше иісі 

мен дәмі бар балықты – қызанақ және ащы тҧздықпен береді. 

Суға буланған балық.Жайын 244, немесе кӛксерке 239, теңіз алабҧғасы, 

174 шортан 265, мҧздай балық 260 , пияз 5 , тамырлы ақжелкен 5, қозқҧйрықтар 

28 немесе ақ саңырауқҧлақтар 27, гарнир 150, тҧздық 75. Шығуда: 340 

 Балықты лимон қышқылын қосу арқылы буландырады. Буланған балық 

дайындалған бульоннан бу тҧздығын істейді. 

 Жылытылған порциялық терең ыдысқа пісірілген картоп немесе картоп 

езбесін, піссірілген кӛкӛністерді, қасына буланған балықты терісімен тӛмен 

қаратып қойып, ал ҥстіне - қайнатылған саңырауқҧлақтар, бумен тҧздыққа 

қҧйылған балық, лимон қабығын салып, кӛкӛніспен безендіріп, теңіз шаяны 

және асшаянның бӛлшектерін қосуға болады. 

 Қазанақта буланған балық. Шампиньон немесе ақ 

саңырауқҧлақтардың, пияз және лимон қышқылы, ақжелкен мен дәмдеуіштер 

арқылы балықты суға буландырады; суға буланған балықтың бульонда, қызанақ 

тҧздысын дайындайды. 

 Жылытылған порциялық терең ыдысқа пісірілген картоп немесе картоп 

езбесін, піссірілген кӛкӛністерді, қасына буланған балықты терісімен тӛмен 

қаратып қойып, ал ҥстіне - қайнатылған саңырауқҧлақтар, бумен тҧздыққа 

қҧйылған балық, лимон қабығын салып, кӛкӛніспен безендіріп, теңіз шаяны 

және асшаянның бӛлшектерін қосуға болады. 

 Ақ тҧздықпен буланған балық. Бекіре балық 248 немесе шоқыр 232, 

мҧздатылған балық 260,  тынықиҧхиттық хек 254, нәлім 161, мҧхиттық ставрида 

265, пияз 5 , тамырлы ақжелкен 5, тамырлы балдыркӛк 6, тҧзды қияр 48, жаңа 

піскен шампиньон 28 немесе ақ саңырауқҧлақтар 26, гарнир, тҧздық. Шығуда : 

365 

Буландырған балықтан қалған бульонды, тҥздық дайындауға кетеді. 

Буланған балықтан жасалған тагамның аты, балық пен тҧздықтың атауынан 
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шығады. Тҧздықты таңдағанда, назарға балықтың тҥрі алынады: нәзік дәм мен 

хош иісті балықты (кӛксерке, алабалық), бу тҧздығымен беріледі; ерекше иісі 

мен дәмі бар балықты – қызанақ және ащы тҧздықпен береді. 

10.4. ҚУЫРЫЛҒАН БАЛЫҚ 

Балықты порция бӛліктермен, толық немесе буындармен қуырады. Ол 

ҥін балықтың барлық тҥрін қолданады. Нәлім мен арық балықтарды колдану 

қажет емес, себебі қуырылған кҥйде олар қҧрғақтау болады. 

Қақтала қуырылғаннан балықтың дәмі ерекше дәмді болып шығады, 

және де қҧрамында бағалы қоректік заттар, пісірілген немесе суға буланған 

балықтан кӛбірек болады. Қуырғанда, балықтың салмағы 16% жоғалтады. 

 Балықты аздап мӛлшерлі маймен қуырады (негізгі әдісі), қуырма 

ыдыста және ашық отта. Қуыру ҥшін кішкентай балық басымен және бассыз 

толығымен пайдаланылады, орташа мӛлшерлі балықтарды кӛбінесе дӛңгелек 

тҥрінде, іріні – сҥбеге бӛлшектеп. Бекіре балықты буындармен және 

пропорциялық бӛлшектермен қуырады. Бекіре балықтардың порциялық 

бӛліктерін ыстық суда 2-3 мин ҧстап, араласып кеткен ақуыздардан жуады. 

Балықты қуыру ҥшін ӛсімдік тазартылған майды қолданады, мысалға – 

кҥнбағыс, жержаңғақ майы, зәйтҥн майы, жҥгері майы, аспаздық май. Шыжып 

тҧрған майӛсімдік майы мен тамақ саломас қоспасынан жасалады. Мҧндай 

қоспа қызғанда аз ӛзгереді, балыққа жақсы кӛрініс пен жақсы дәм береді. 1 кг 

балыққа 4 кг май кетеді. Егер балық салқын тағамдарға арналған болса, ол тек 

ӛсімдік майына қуырылады. 

Балықты қаңылтыр табада, табада, электротабада , терең сотейникте, 

қуырма ыдыста қуырады. 

 Қуырылған балық. Балық 132-ден 327-ге дейін, бидай ҧны 6 , ӛсімдік 

майы 6, гарнир 150, тҧздық 75, сары май немесе маргарин 7. Шығуда: 257 және 

325. 

 Қҧрғатылған бҥтін балықты немесе порциалық бӛлшектерді тҧзбен 

немесе бҧрышпен сеуіп, ҧнтаққа аунатып, маймен жылытылған табаға немесе 

қаңылтыр табаға терісімен тӛмен қаратып, екі жақтан алтын қыртыс пайда 

болғанға дейін, 140.160°С  температурада 5-10 мин ішінде қуырады. Балықты 

қуыру шкафында, 250 °С температурада 5-7 минутта дайын болғанға дейін 

қуырады. Қуырудың жалпы ҧзақтығы 10-20 мин. Қуырылудың соңында балық 

90 ° C дейін қызады. Балықтың дайындығы оның кішкене ауа кӛпіршіктері 

бетінде болуымен анықталады.  

 Балықты порциялық бӛліктермен қуырады және жылытылған табақшаға 
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гарнирді салады: пісірілген картоп, картоп езбесін немесе кӛкӛніс рагусін, ал 

қасына қуырылған балықты, оны қорытылған сары маймен жағады Одан бӛлек 

балыққа, қызанақ тҧздығын немесе қызанақ кӛкӛністермен беріледі. Тағамды 

ақжелкенмен кӛркемдейді, кейде лимон қабықтарымен. Балықты бҧқтырылған 

орамжапырақпен, қарақҧмық ботқасы, қуырылған кәдімен, баялды және 

қызанақпен беруге болады. 

Ленинградтік пиязбен қуырылған балық. Картоп сыртымен 

қайнатылып, салқындатып, тазартып, шеңбер тҥрінде кеседі және екі жағынан 

қуырылады. Пияз ҧнтақталған сақина сияқты кесіліп, қызарғанша қуырады. 

Балықтың порциялық бӛлшектерін негізгі әдіспен қуырылып, қуыру 

шкафында дайындық кҥйіне дейін апарады.Қуырылған балықты порцияланған 

табаның ортасына қойып, айналасына – қуырылған картоп, ал балықтың ҥстіне 

қуырма ыдысында қуырылған пияз. 

Қуырма ыдысында қуырылған балық. Бекіре балығы 199 немесе 

кӛксерке 192, жайын 211, балық-капитан 233, бидай ҧны 6, жҧмыртқа 7 дана, 

кепкен нан 15, аспаздық май 10, гарнир 150, тҧздық 75 немесе сары май 50 , 

маргарин 7. Шығуда:325, 300, 257 

Дайындалған жартылай фабрикат - «бҥтін балық» немесе порциялық 

бӛліктер - 180 ° C температурасында қыздырылады. Балықты кәкпірмен абайлап 

қуырма ыдысқа салады, майдың шашырамайтындай етіп, 5 ... 10 мин қуырады. 

Сосын шығарып, майы тӛгіп жіберіп, табаға салып, қуыру шкафында дайын 

болғанға дейін қуырады.Балықты ыстық тәрелкеге салғанда, қасына гарнир 

ретінде картоп тілімдерін немесе фри картобын, сосын балықтың ҥстіне еріген 

май қҧйып, лимон тілімдері,пиязбен кӛріктендіреді. Қызанақ тҧздығын, 

майонезді, әлде корнишонды майонезді тҧздық сауытқа салып береді. 

Жасыл майда қуырылған балық. Сегіз фигуралы тҥрі бар және металдан 

жасалған баумен бекітілген дайын жартылай фабрикатты , алдын ала 

қыздырылған майға тҥсіреді, қабықшасы пайда болғанға дейін қуырылады, 

содан кейін ол майдан алынып, бауын алып тастап, қуыру шкафында аяғына 

дейін дайындайды. Қуырылған балыққа гарнир ретінде фри картобын қояды. 

Балыққа кішкене суытылған жасыл майдан қҧйып, лимонмен және жасыл 

пиязбен безендіреді. Қызанақ тҧздығын бӛлек береді. Жасыл май ӛзінің тҥрін 

сақтау ҥшін тағамды бірден береді. 

Қамырда қуырылған балық. Маринадталған балықтың бӛлшектерін 

шанышқыға немесе аспаз істігіне шаншиды, сҧйық қамыр жасап, тез арада 

ыстық майға салады, сосын 3-5 мин қуырады. Қуырылып болған балық қуырма 

ыдысының бетіне қалқып шыға келеді, сосын оны ожаумен алып, майы ағып 

кетсін деп кәкпірге аударады. 
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Балықты майлықпен безенген тәрелкеге, 6-8 бӛлшекпен пирамида 

тҥрінде салады. Тағамды жасыл ақжелкенмен, лимон бӛлігімен безендіреді. 

Корнишон майонезін немесе қызанақ тӛздықтарын бӛлек береді. Сондай-ақ 

балықты фри картобімен де береді. Кейде текше пішінді тҥрінде кеседі. 

Дон зразасы. Қалыптасқан зраздарды қабықшасы шыққанға дейін 

қуырма ыдысында қуырады. Әр порцияға 1-2 данадан қуырылған картоппен, 

картоп езбесін, суға буланған кӛкӛністермен береді. 

Грильдегі балық. Гриль балықты арқан балықтан, ақбалықтан, шабақ 

балықтан, кӛксеркеден, бекіре балықтан, шоқырдан, теңіз алабҧғасынан және 

т.б. дайындайды. Ҥлкен емес бҥтін балықты немесе порциялық бӛлшектреге 

кесілген балықты қолданады. 

Дайын болған балықты кептіріп, тҧз бен бҧрышпен сеуіп, сары майға 

батырады, сосыншпикпен майланған жылытылған торға қояды. 

Албыртты, ақсаханы, шабақ балықты кептірмей, ҥстінен лимон 

шырынымен шашырайды. Ҥстінен тҧз, бҧрыш, кесілген жасыл пиязды салып, 10 

мин маринадтайды, сосын жылытылған гриль тордың ҥстіне қойып, қуырыды. 

Қуырылған шкафта 5 минут бойы қуырылып, бетінде қыртысы және тордың ізі 

пайда болады. 

Корнишон майонезін немесе қызанақ тҧздықтарын бӛлек береді. 

 

10.5. ПЕШТЕ ПІСІРІЛГЕН БАЛЫҚ 

Пеште пісірілген балықты порциялық бӛлшектермен, кесілген теірісі 

бар сҥбеден және сҥбеден дайындайды; ал бекіре балықтарды –терісімен, бірақ 

шеміршексіз; ҧсақ балықты тҧтастай пеште пісіреді (мӛңке былақ, тҧқы, 

аққайран. қарабалық). 

Пеште пісірлген балықты порциялық табада,табақта, қабақшада 

дайындайды. 

Пісіруге арналған жартылай фабрикаттар шикі, хош иістендірілген 

немесе қуырылған тҥрінде қолданылады. Пеште пісірілген балықты гарнир және 

тҧздықпен дайындайды. Пісірілген картопты, картоп езбені, қуырылған 

картопты, қарақҧмық ботқасы, бҧқтырылған қырыққабатты, макарон ӛнімдерін 

гарнир ретінде қолданады. 

Шикі балықты, ақ тҧздық арқылы пеште пісіреді; суға буланған 

балықты сҥтті, қызанақ тҧздығында, қуырылғанды – қаймақ, қызанақ 

тҧздығында пісіреді. 

Қуыру шкафында 250...280°С температурада, суға буланған балықты 
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және қуырылған балықты пеште пісіреді. 

Готовность рыбы определяют по образованию румяной ко¬рочки. 

Орысша пеште картоппен пісірілген балық. Теңіз алабҧғасы 174, нәлім 

161, кӛксерке 239, хек 254, картоп 206, тҧздық 125, сыр 5,4, кепкен нан 4, 

маргарин немеск сары май 11. Шығуда: 350. 

Картопты қабықшасымен пісіреді, сосын салқындатып, тазалап, бір 

бӛлігін бӛлшектерге, екінші бӛлігін шеңбер тҥрінде кеседі. Ақ тҧздықты балық 

бульонында дайындайды. Ірімшікті ҧсақ кеседі. Балықты сҥбеге теріспен немесе 

теріссіз кеседі. Порциялық табаны маймен майлап, тҧздықтың кішкене бӛлігін 

қҧйып, ортасына шикі балықты қояды. Балықтыі ҥстінен толықтай жабатындай 

етіп, шет-шетінен бӛлшектерге кесілген картопты салады(10.1. суретте). Қалған 

тҧздықпен тағасмды қҧйып, ҥстінен ҥгілген ірімшікпен немесе кепкен нанмен 

себеді. Сары маймен ҥстінен сеуіп жіберіп, қызарған қабықшасы кӛрінгенге 

дейін қуыру шкафында пісіреді. Тҧздық алайда сәл қоюлану кажет, бірақ қҧрғап 

қалмау керек. 

Тағамды 15-20 мин пештің ішінде пісіреді, сосын газ плитасына қойып, 

дайындыққа дейін 3-5мин жылытады. Порциялық табада тағамды береді. 

Ірімшікті ҧсақ сҥрлеуде ҥгеді. 

Сүтті тұздыпен пеште пісірілген балық. Балықты порциялық 

бӛлшектреге кесіп, кішкене мӛлшерде суға буланлырады. Макарондарды 

пісіріп, оған сары май қосады. Орташа қоюлықпен сҥтті тҧздықты дайындайды. 

Пиязды қуырып, тҧздыққа қосады. Ірімшікті ҧсақ сҥрлеуде ҥгеді. 

Порциялық табаны маймен майлап, ҥстіне макарон қояды, ортасына 

қуыс жасап, суға буланған балықты салады. Тағамды ыстық сҥтті тҧздықпен 

қҧяды, ірімшік және сары май сеуіп, қуыру шкафында пісіріді. Дайын тағамды 

бірден береді. 
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Сур. 10.1. «Картоппен тҧздықта пешке пісірілген балық орысша» 

тағамы  

1 —балық табаға тҧздықпен бірге салынған; 2 —картопты салу ; 3 — 

пешке пісіруге дайын тағам  

Қабыршақта піскен балық. Кӛксерке 239 немесе шортан 305, шоқыр 

236, бекіре балық 249, шампиньон немесе ақ саңырауқҧлақтар 18, кілегей 

маргарині 7, ірімшік 5,5, тҧздық 25/100, жартылай фабрикаттын массасы 245. 

Шығуда:225. 

Балықтың сҥбесін теріссіз және сҥйексіз 25-30г мӛлшерде бӛлшектерге 

кеседі, суға буландырады, суға буланған шампиньондарды немесе ақ 

саңырауқҧлақтарды қосып, буланған тҧздық салады. Шҧңғҧлды маймен майлап, 

сәл сҥт соусын қҧяды. Бу тҧздығын салып, сарымсақ қосылған сҥт тҧздығын 

қҧяды, ҥгітілген ірімшік сеуіп, шҧңғылға табағаны салып, сосын қуырылған 
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шкафқа пісіреді. Балықты пісіріліген ыдыста беріледі. 

Қаймақ тҧздығында, саңырауқҧлақпен пісірілген мәскеуше балық. 

Жайын 248 немесе мҧздатылған балық 242, кӛксерке 227, бекіре балық 

240, бидай ҧны 6 , ақ саңырауқҧлақтар 29 немесе шампиньондар 46, пияз 19, 

аспаздық май 11, жҧмыртқа 4 дана, гарнир 150, тҧздық 125, ірімшік 5,4, 

маргарин немесе сары май 7. Шығуда: 370. 

Балықтың порциялық бӛлшектерін негізгі тәсілмен қуырады. Картопты 

кабықшасында пісіріп, тазалайды. Сосын шеңбер тҥрінде кесіп, екі жағынан 

қуырады. Саңырауқҧлақтарды пісіріп,тілімдерге кесіп, қуырады. Пиязды турап 

кішкене қуырыап, саңылақҧлақтармен қосады. Тазаланған ірімшікті ҥккішпен 

ҥгеді. Қаймақ тқздығын дайындайды. 

Порциялық табаға май жағып, оған кішкене қаймақ тҧздығын қҧяды, 

содан кейін қуырылған балықтың бір бӛлігін салып, қасына картопты әдемі етіп 

қояды.Балықтың ҥстіне саңырауқҧлақ пен пиязды салады. Егер балық, бекіре 

балық болса, онда пісірілген шеміршекті қойып, ҥстінен пісірілген жҧмыртқаны 

салады. Дайын болған тағамды қаймақ тҧздығын және маргарин немесе сары 

майды қҧйып, ҥстін ірімшікпен сеуіп, 250 °С температурада қуыры шкафында 

пісіреді. Дайын болған тағамның, беті қызарғаны мен тҧздықтың қоюлануы 

арқылы анықталады. Тағам порциялық табада беріледі. 

Табадағы сораң балық. Балықтың сҥбесін теріссіз және сҥйексіз 25-30г 

мӛлшерде бӛлшектерге кеседі(1 порцияға 3-4 данадан). Қиярды қабықшадан 

және тҧқымдардан тазартып, жҧқа тілімдерге кесіледі, ал пиязды сабан ҧқсатып. 

Қуырылған қырыққабатты дайындайды. Балықтардын қалдықтарынан балық 

бульоны дайындалып, сҥзіледі. Пиязды қуырады. Дайын болғанша балықтың 

бӛлшектерін суға пісіреді. Аз мӛлшерде балық бульонында қиярды, киеуілді, 

қуырылған риязды, қызанақ езбесін 8-10мин пісіріп  дайындады, сосын суға 

буланған балыққа қосады. 

Дайын болған кезде,порциялық табаны маймен майлап, бҧқтырылған 

қырыққабаттың жартысын салады. Оның ҥстіне гарнир мен тҧздығы бар 

балықты қосады. Тағы ҥстінен бҧқтырылған қырыққабаттың бӛлшегін салып, 

тҥзулеп, кепкен нан мен ҥгілген ірімшікті себеді. Май жағып, қуыру шкафында 

15 мин қуырады. Тағамды беру алдында, пісірілген сораңды безендіріп, бетіне 

маринадталған жеміс-жидектерді, зәйтҥн, лимон, киеуіл, әдемі туралған қияр 

мен жасыл пиязды қояды. Порциялық табада беріледі. Бекіре балықтан 

дайындалған сораңға, пісірілген шеміршектерді қосады. Сораңды қуырылған 
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балықтан да дайындауға болады. 

10.6. БАЛЫҚТАН ЖАСАЛҒАН КОТЛЕТ ТАҒАМЫ 

Балық котлетін, қҧрамында аз мӛлшерде бар ҧсақ бҧлшықет 

сҥйектерінен жасайды – нәлім,шортан,жайын,кӛксерке,лақа, кҥміс хек, теңіз 

алабҧғасы, мойва. Балықтан жасалған котлет тағамын 

қуырады,бҧқтырады,пісіреді. 

Балық котлеті немесе домалатпа. Балық котлетін ҧнға қақтайды, қуырма 

ыдысында екі жағынан қызарған қабықшаға дейін, 8-10мин ішінде пісіріп 

дайындайды. 

Балық котлетін (1 порцияға 1-2 данадан) пісірілген немесе қуырылған 

картоппен, картоп пресі мен пісірілген немесе буланған кӛкӛніспен, ҧсақталған 

қарақҧмық ботқасысымен гарнирлейді. Ҥстін сары маймен майлайды. 

Домалатпаларды қызанақ тҧздығымен, қаймақ немесе пиязбен қаймақпен 

тҧздайды. Котлетке, қызанақ тҧздығын немесе қаймақ тҧздығын береді, әлде 

котлеттің қасын қҧйып жіберуге болады. 

Балықтан жасалған тефтельдер. Тефтельдерді 1 порцияға 3-4 данадан 

,шар тҥрінде дайындайды. Қаңылтыр табаға салып, екі жағынан қуырып, тҧздық 

салады, содан соң 10-15 мин бҧқтырады. Нанның орнына, буланған кҥрішті 

дайындауға болады. 

Жылытылған тәрелкеге картоп немесе кҥріш, картоп езбесін, қасына 

дайын тефтельді салады, онын ҥстінен тҧздықты қҧяды. Гарнирді маймен 

жағады, ҧсатылған пиязбен себеді. 

Жайын немесе мҧздатылған балық 144, шортан 163, теңіз алабҧғасы 98 

немесе нәлім 89 , бидай наны 18, су және сҥт 25, балықтан жасалған котлет 106, 

пияз 26, аспаздық май 4, ақ саңырауқҧлақ 17 немесе шампиньон 18, жҧмыртқа 6 

дана, кепкен нан 1,5, фарш 28, жҧмыртқа 1/6 дана, кепкен нан 6, жартылай 

фабрикат массасы 145, аспаздық май 12, гарнир 100, маргарин 5, тҥздық 75. 

Шығуда: 300. 

Бҧл зраз тағамы жартылай ай формасында. Балықтан жасалған 

котлеттен дайындалған, оны орыс аспаздықта етжеңді деп аталады. Атауы 

осыдан шыққан. Етжеңді тағамды льезонға батырып, ҧнтаққа аунатып, 3-4 

минутта қуырма ыдысында майға қабықшасы пайда болғанға дейін қуырады. 

Сосын кәкпірмен алып,майын ағызып жібереді. Етжеңді табаға салады, оны 

қуыры шкафына қойып, шағын ауа кӛпіршіктері ӛнімінің бетіне шыққанға дейін 

ҧстайды. 

 Әр порцияға 1-2 данадан қуырылған картоп, кӛк бҧршақ береді, оны 

маймен жағып немесе сҥт тҧздығымен, әлде кҥрделі гарнир мен еріген маргарин 
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қҧяды, ҥстінен туралған жасыл пияз салады. Қызанақ тҧздығын бӛлек береді. 

Балық зраздарын кірпіш тҥрінде дайындауға болады. 

 Балық домбайы қызанақ тҧздығымен. Балықтан жасалған балыққа 

майда туралған пиязды, жумыртқаны, маргаринды қосып, аралыстырады. 15-18 

г массасы бар домбайды жасап, 10-15 минутта суда буландырады немесе 

бульонда. 

 Домбайды тәрелкеге салғанда, қасына гарнир ретінде рісірілген рис 

немесе картоп, картоп езбесін, пісірілген кӛкӛністі салады. Қызанақ тҧздығын 

немесе қаймақ тҧздығын қҧяды. 

 

10.7.ТЕҢІЗ ТАҒАМДАРЫ 

Ҧлудың еті сәл тәтті дәмі бар. Дайындау ҥшін, оны пісіреді, суға 

буландырады, кейде бҧқтырады немесе қуырады. 

Пісірілген шаян. Шаянды тірідей әкеледі. Қайнап тҧрған суға туралған 

сәбізді, ақжелкенді,аскӛкті, лавр жапырағын, бҧрышты салады, сосын жуылған 

шаяндарды салып, су қайнағаннан бері 10-15 минут пісіреді. 

Шаяндар тәтті дәмін шығару ҥшін, дайын шаянды ыдысымен газ 

плитаның шетіне 10-15 минутқа қояды. 

Пісірілген шаяндарды жеңіл тамақ ретінде қолданады және де балық 

тағамдарының, салатқа, салқын тағамдардың әшекей турінде болады. 

Пісірілген асшаян. Асшаяндарды толығымен жібітуге болмайды, 

ӛйткені еріту кезінде, олардың бастары қараяды. Блокпен аздап еріген 

асшаяндарды қайнаған тҧздалған суға салып,араластырып, пісіреді:қатып қалған 

шикі тҥрінде – 5-10 минут, сәл піскен – 3мин. Пісіру кезінде дәмдеуіштер мен 

тамырларды қосуға болады. 

Дайын креветкалар бетіне шығады. Піскен ірі және орта асшаяндарды 

мойындарын бӛліп, қабығын алып тастайды. Жеңіл тамақ пен салатты, салқын 

тағамдарды безендіру тҥрінде және де тағам дайындау да қолданады. 

Қызанақ немесе сҥт тҧздығындағы асшаян. Асшаянды пісіреді, жҧмсақ 

етін бӛліп, ірі асшаяндарды кескен соң, бульонның аз мӛлшерімен қҧйып, 

қайнатады. 

Тәрелкеге пісірілген картоп пен пісірілген кӛкӛністерді салады, ал 

қасына асшаянды, қызанақ немесе сҥт тҧздығынын бӛлек береді. 

Кҥрішпен асшаян. Қатырылған асшаян 167 немесе консервіленген 

асшаян 50, пияз 36 , маргарин 5, кҥріш ботқасы 120, ірімшік 16,3, тҧздық 50. 

Шығуда: 240 

Пісірілген асшаяндардың жҧмсақ етін бӛліп жіберіп, ірі бӛліктерін 
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турайды. Пиязды жартылай сақина сияқты етіп, қуырады. 

Асшаянға пиязды, қызанақ тҧздығын қосып, тҧз бен бҧрышты сеуіп, 

қайнағанға дейін апарады. Ҥгілгіш кҥріш ботқасын дайындайды. 

Тәрелкеге кҥріш ботқасын салып, ал ҥстінен пиязы бар асшаянды және 

қызанақ тҧздығынын қойып, ҥгітілген ірімшік себеді. Бӛлек қызанақ тҧздығын 

береді. 

Кальмармен тағамды дайындау ҥшін оларды негізі тәсілмен 2,5-3 минут 

тҧзы бар(1 литр суға 10 г ) сумен қайнатады(екінші рет қайнатылған соң). Суда 

туралған ақжелкенді немесе басқа тамырларды қосуға болады (2. 3 г). 

Кальмарды буда 7-10 минутта пісіреді.Пісірілген кальмарды қайнатпада 

салқындатып, турайды. 

Кальмарды пісірместен бҧрын, еті қаттылау болмау ҥшін, алдымен суда 

1 минутай қайнатып алу керек. 

Кепкен нанда қуырылған кальмар. Пісірілген кальмарды бӛлшектерге 

турайды, ҥстінен тҧзбен сеуіп, ҧнға, шикі жҧмыртқаға, кепкен нанға аунатып 

жібереді.Қызарған қабықшасы пайда болғанға дейін, дайын кальмар 

бӛлшектерін екі жақтан қуырады. Тәрелкеге қуырылған картоп гарнирын 

салады, қасына қуырылған кальмарды, маймен ҥстінен қҧйып, ҧсақ туралған 

жасыл пиязбен себеді..  

Қаймақта бұқтарылған кальмар. Қайнатып алған кальмарды ҧсақ 

бӛлшектрге турап, ҥстін тҧзбен және бҧрышпен себеді, ал сосын табада 

қуырады. Сосын қуырылған пиязды, ҧнды салып, ары карай қуырады. Сосын 

терең ыдысқа слапы, ҥстін қаймақпен және кішкене мӛлшерде су қҧяды. 

Тағамды 30-40 минут ішінде, қақпақты жауып қойып бҧқтырады. Тағамды 

гарнирмен береді, гарнир ретінде пісірілген немесе қуырылған картоп, картоп 

езбесі, бытырап піскен ботқа, пісірілген макарон бола алады. Беру алдында, пияз 

немесе аскӛкпен себеді. 

Кальмардан котлет. Пісірілген кальмарды бӛлшекке кесілген нәлімнің 

сҥбесін қосады. Сондай ақ сҥтке немесе суға араласқан нанды, оны екі рет ет 

тартқыштан ӛткізеді. Пайда болған затқа жҧмыртқаны, тҧз және бҧрышты сеуіп, 

жақсылап араластырады. Сосын одан котлет жасап, ҧнтақталған кепкен нанға 

аунатып жібереді. Майда қуырып, қуырма шкафында дайын болғанға дейін 

апарады. Тағамды гарнирмен береді, гарнир ретінде пісірілген немесе 

қуырылған картоп, кӛк асбҧршақ, пісірілген макарон немесе кҥріш бола алады, 

қасына 1-2 кальмардан котлет салады. Оның ҥстінен сары май немесе марнарин 

қҧйып жібереді. Тағы тағамды жаңадан піскен қияр немесе қызанақпен, жасыл 

ақжелкенмен безендіруге болады. 
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Мидийден тағам дайындау ҥшін, ӛңделген мидий пісірілген немесе 

буланған тҥрде қолданады. Мидийге мҧздай су қҧйып, ҥстінен шикі сәбіз, 

ақжелкен,балдыркӛк, пияз, тҧз, бҧрыш, салып, 30-40 минут ішінде пісіреді. 

Мидийді жабық қақпасымен аз мӛлшерде су, сҥт немесе бульонымен береді, 

тамырлар, пияз, дәмдеуіштер, лимон қышқылдарын қосады. Пісірілген немесе 

суға буланған мидийді мҧздатып, турайды. Піскен тағамды, тӛдық пен бульон 

дайындау ҥшін қолдануға болады. 

Мидийден жасалған қуырдақ. Суға буланған мидийді ортасынан бӛліп, 

ҧнтақталған бҧрышпен және тҧзбен сеуіп, ҧнға аунатып қуырады. Қуырудың 

соңында, қуырылған пияз, қызанақ езбесін, кішкене мӛлшерде ҧсақталған 

сармысақты сеуіп, 2-3 минут аяғына дейін қуырады. Тәрелкеге қойған кезде 

қуырылған картоп немесе пісірілген картопты береді, қасына – мидий. Тағамды 

жасыл ақжелкенмен безендіреді. 

Мидиймен жасалған палау. Суға буланған мидийді, пияз бен сәбізді 

ҧсақ етіп турап, ӛсімдік майында аз мӛлшерде қуырады. Кҥрішті сҧрыптап, 

жуып, жартылай дайын болғанға дейін бульонда дайындайды. Дайын тҧрған 

заттарды араластырып, тҧз бен бҧрышты себеді. Кішкене мӛлшерде су қосып, 

дайын кҥйге дейін апарады. Палауға сіз жаңа піскен қызанақты немесе 

маринадталған алманы бере аласыз. 

Теңіз ирекшелердің етін еріген соң, кішкене тқздалған суда ( 1 кг-ға 2.3 

л) пісіреді. 10,15 мин ішінде шикі тамырды, тҧз, бҧрыш қосады. Теңіз 

ирекшелердің бҧлшықеті 57.58 % дейін піседі. Пісіп болған соң, оны 

салқындатады, тілімдерге кесіп, тамақ дайындауға қолданады. 

Қызанақ тұздығында дайындалған теңіз ирекше. Пісірлген теңіз 

ирекшенің етін талшықтарына кӛлденең етіп кеседі, кептіреді, ҧнға және 

льещонға аунатып, ӛсімдік майында қуырады. Сосын порциялық табаға қойып, 

оның ҥстін қызанақ тҧздығымен араластырып, 5 минуттай жылытады. 

Порциялық табада беріледі. 

Сондай ақ томат тҧздығмен, кӛкӛністер және қаймақпен теңіз 

ирекшелерін дайындайды. Тағамды қуырмай ақ дайындалуы мҥмкін. Пісірлген 

теңіз ирекшенің етін талшықтарына кӛлденең етіп кеседі, терең поруиялық 

таба,а салады. Қасына тҧтас пісірілген картоп, қызанақ немесе басқада 

тқздығымен араластрып, газ плитасында 2-3 ішінде жылытады. Тағы қасына 

лимон немесе жасыл ақжелкенді қоюға болады. 

Трепангтен жасалған тағамдарды, ӛңделгеннен, содан кейін 

қайнатылған трепангтардан дайындайды (дайындаудың ҧзақтығы 2.3 сағат). 
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Содан кейін басқа термиялық ӛңдеуге ҧшырап, бірақ кӛбінесе фарш ретінде 

пайдаланылады. 

Трепангтен жасалған картоп ашырмасы. Жуылған трепангтер 24 сағат 

30 минутта мҧздай суға шалдығу ҥшін, кесіп, тазартады және пісіреді 2,3 сағат 

бойы, сосын ет тартқыштан ӛтеді. Пиязды ҧсақ кесіп, шала қуырып, трепангке 

қосады, тҧз бен бҧрыш себеді. Картоптан, картоп массасын дайындайды. Сосын 

ашырманы ҥйреншікті жолмен дайындайды. Бір бӛлшектен әр порцияға береді, 

тҧздық қҧйып, қаймақ немесе сары май жағады. 

Теңіз қықыққабатын дайындау ҥшін ол алдын ала пісіріп, ыдысқа 

салып, мӛздай су қҧйып, суды қайнағанға дейін апарады.15 ... 20 мин қайнатып 

алып, қайнатпаны ағызып жібереді. Қырыққабақа қайтадан жылы су қҧйып 

(50°С), ӛайнауға дейін апарып, 15.20 минут қайнатады, сосын қайнатпаны 

ағызып жібереді. Тағы соны қайталайды. Қырыққабаттан минералды заттардың 

артық мӛлшерін алып тастау ҥшін және дәм мен сыртқы кӛрінісін жақсарту 

ҥшін, суды ҥш рет ағызады. 

Пісірілген теңіз қырыққабатты мҧздатып, ҧсақ немесе текше пішінді 

етіп турайды. Теңіз қырыққабатымен салат, бірінші тағам, екінші ыстық тағам 

дайындайды. Фарштың қҧрамына кіреді. Кейбір тағамдарға теңіз қырыққабатты 

маринадталған кҥйде қолданады. 

 

 

 

  

10.8. БАЛЫҚ ТАҒАМДАРЫНЫҢ САПАСЫНА ТАЛАП ЖӘНЕ САҚТАУ 

МЕРЗІМІ 

Балық тағамдарының сапасы келесі кӛрсеткіштермен бағаланады: 

тҧжырымдаманың сақталуы; балықтың дҧрыс кесілуі, турауы мен ҧнтаққа 

аунатуы; термиялық ӛңдеу ережелерін сақтау және балықты дайындыққа дейін 

келтіру; дәмі мен пісірілген тағамдарының иісі; кӛрінісі; гарнир мен тҧздықтың 

тағамға сәйкестігі. 

Пісірілген балықты порциялық бӛлшектермен береді, ол сҥйекпен, 

сҥйексіз теріспен береді. Ал бекіре балықты шеміршексіз теріспен немесе терісіз 

береді. Балық жақсы пісірулі тиіс, бірақ оның пішінін толығымен сақтайтындай 

болу керек. Тҥсі, дәмі мен иісі, балықтың осы тҥріне және тағамды 

дайындаудағы тамырлар мен дәмдеуіштерге сәйкес келуі керек. Гарнир болса - 

пісірілген картоп, бӛшкелер тҥрінде болып, орташа тҥйнек ретінде жиналі 

қажет. Балықтың қасына қойылып, маймен және жасыл пиязбен себілулі қажет. 
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Тҧздықты бӛлек тҧздық ыдысында беріледі немесе балықты сонымен қҧяды. 

 Суға буланған балықты порциялық бӛлшектермен береді, ол сҥйекпен, 

сҥйексіз теріспен береді. Ал бекіре балықты шеміршексіз теріспен немесе терісіз 

берген дҧрыс. Ҧсақ балықты бҥтін тҥрінде. Балық жақсы пісірулі тиіс, бірақ 

оның пішінін толығымен сақтайтындай болу керек. Балықтың сыртқы кӛрінісін 

жақсарту ҥшін, балыққа тҧздық қҧяды, ҥстін лимон, сағырақҧлақпен, таңқы 

шаянмен безендіреді. Балықты бермей тҧрып, тҧздықта жылытып алады. 

 Қуырылған балықты порциялық бӛлшектермен береді, ол сҥйекпен, 

сҥйексіз теріспен береді. Ал бекіре балықты шеміршексіз теріспен немесе терісіз 

береді. Ҧсақ балықты бҥтін тҥрінде және қҧрсақ қуысы жақсы тазалануы қажет. 

Балық ӛзінің пішінін жақсы сақтау қажет. Оның беті алтыннан тегіс ашық-

қоңырға дейін қытырлақ қабықпен жабылуы керек. Сонымен қатар, балықтың 

ҧнтаққа аунағаны кішкентай мӛлшерде сыртқы кӛрініске кӛрінетіндей етіп қалу 

қажет. Консистенциясы - жҧмсақ, шырынды; ет шанышқымен оңай бӛлініп, 

бірақ еті босап кетпеу керек. Балықтың дәмі ерекше, бӛгде дәмсіз. Тек балықтың 

және майдын иісі. Тағам - кҥйген емес, тҧздалған емес болу қажет. Қатты 

қуырылып кеткен шыжып тҧрған майдың иісі мен дәміне жол берілмейді. 

Тҥйінмен қуырылған балықтарды, порциялық бӛлшектерге тік бҧрыш кҥйінде 

кесіледі. Бӛлшектер ӛздерінің пішінін сақтап қалуы керек, ал олардың беткі 

қабаты ағып кетпеуі керек. Балық гарнирдің жанындағы табаққа 

орналастырылады,тҧздық бӛлек беріп, маймен майландырады. 

Қамырдағы балықтың 1 порциясында 6-8 бӛлшектен болады. Балық 

жақсы қуырылған, бірақ шырынды болуы қажет. Қамыр - кеуекті және ҥлпілдек. 

Тҥсі - ашық алтын. Қуырма ыдысында қуырылған балық ҥшін, қара дақтар 

болуына жол бермеу қажет. 

Пеште пісірілген балықты порциялық бӛлшектермен береді, ол 

сҥйекпен, сҥйексіз теріспен береді. Ақтабанды, қарабалықты, мӛңке балықты 

пеште сҥйектерімен пісіреді. Ыдыс-аяқтың бетінде тағам қызаруы керек. Тҧздық 

қоюлану керек, бірақ кеппеу қажет. Ыдыс шырынды; балық және гарнир – 

кҥймеген және ыдыстарға жабыспаған болуы маңызды. 

Балықтың жасалған котлет пішінін сақтап, жарықтар болмауы тиіс, 

біртекті, мҧқият қиыршықтандырылған және аралас массадан тҧруы керек. 

Қуырылған ӛнімдердің беті жақсы қуырылған қыртыстары болады. Кесілген 

жерде – тҥсі ақтан сҧрға дейін, шырынды ӛнім, борпылдақ. Жол берілмейтін 

ақаулар: ӛнімнің дҥрыс емес пішіні, ҧнтақтыі ішінде болуы, бӛгде иістердің 

болуы, қышқыл нанның дәмі, қызған қабықша және т.с.с. Дайын болған тағамды 

тәрелкеге салып, гарнир қасына қояды. Домалатпаларды және тефтельді ғана 
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тҧздықпен тҧздайды,ал қалғандарды тек жанынан тҧздайды. 

Пісірілген және суға буланған балықты бульондағы мармитте сақтайды, 

сақтау температурасы 60...70°С. 30 минуттан аспайтындай етіп сақтау қажет. 

Қуырылған балықты газ плитада немесе мармитте 3 сағаттан аспайтындай етіп 

сақтайды. Сосын 8...6°С температурасына дейін суытып, осы қалыпта 12 сағатқа 

дейін сақтайды. Балықты берер алдында, қуырыу шкафында 90 °С 

температурада жылытады немесе газ плитасында негізгі жолмен, содан соң 1 

сағат кӛлемінде оны тағам ретінде ҥстелге береді. Сҧранысқа байланысты, фри 

балығын дайындайды. 

 

БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАР 

1. Балық тағамдарының маңыздылығы қандай? 

2. Термиялық ӛңдеу кезінде балықта қандай ӛзгерістер орын 

алады? 

3. Балық порциялық бӛлшектермен қалай дайындау керек? 

4. Қандай гарнирлер мен тҧздықтар пісірілген балықта 

қолданады? 

5. Қалай порциялық бӛлшектермен балықты суға буландырады? 

6. Қуырылған балықты дайындау схемасын жасаңыз. 

7. Балықтың буындарын қалай дайындау керек ? 

8. Қамырдағы балықтың дайындау схемасын жасаңыз. 

9. Пеште пісірілген балықты қандай тҥрде қолданады? 

10. Балықтан жасалған котлеттен қандай тағамдар дайындайды? 

11. _________________________________________________ 

12. Кальмарды калай кайнатады 
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13. 10.2 табл. «х» әріпімен осы тағамның қҧрамына кіретін ӛнімдер 

мен тҧздықты белгілеңіз ? 

 

Кесте 10.2. Балықтан жасалған әр тҥрлі тағамдырдың қҧрамы 

Азық – тҥліктер мен 
тҧздықтар  

Полшалық 
пісірілген 
балық  

Суға 
буланған 

балық  

Ленинградша 
қуырылған 

балық  

Қуырылған 
фри балығы  

Ақ ҧнтақ  
    

Қозықҧйрық 
саңырауқҧлағы  

    

Қуырылған картоп  
    

Піскен картоп  

    

Фри картобы  
    

 

Азық – тҥліктер мен 
тҧздықтар 

Полшалық 
пісірілген 
балық 

Суға 
буланған 

балық 

Ленинградша 
қуырылған 

балық 

Қуырылған 
фри балығы 

Картоп езбесі  
    

Лимон 
    

Тҥйінді пияз  
    

Сҥт  
    

Сәбіз  
    

Ҧн  
    

Бҧрыш  
    

Ақжелкен (тамыры) 
    

Балық  
    

Тҧз  
    

Бу тҧздығы  
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«Польский» тҧздығы  
    

Қызанақ тҧздығы  
    

Жҧмыртқалар  
    

 

14. Пеште пісірілген тағаммен берілетін гарнирді, 10.3 кестесінде 

белгілеңіз. 

Кесте 10.3. Пеште пісірілген балыққа гарнирдің сәйкестігі  

Гарнир 

Орысшалап 
пешке 

пісірілген 
балық  

Сҥт 
тҧздығының 
астында 
пісірілген 
балық  

Қаймақты 
тҧздықтың 

астында 
саңырауқҧлақта
рмен пісірілген 

балық  

Табадағы 
балық 

тҧздықты 
пісірмесі  

Макарон 

    

Піскен картоп  

    

Бҧқтырылған 
қырыққабат  

    

Қуырылған картоп  
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11 ТАРАУ  

Еттен және ет ӛнімдерінен жасалған тағамдар  

11.1  ЕТ ӚНІМДЕРІН ТЕРМИЯЛЫҚ ӚҢДЕУ КЕЗІНДЕ 

ЖҤРЕТІН ӚЗГЕРІСТЕР 

 

      Ет тағамдары ақуыздың маңызды қайнар кӛзі болып табылады. Ет 

ақуызының ерекше рӛлі – оның қҧрамындағы аминқышқылдар, олар адам 

ақуызына ӛте жақын және жеңіл сіңімді. Олар адам ағзасының қҧрамындағы 

жасушаларды қалпына келтіру мен қҧрастыру процесстерінің негізгі материалы 

болып табылады.  

      Ет қҧрамына кіретін майлар энергия кӛзі болып табылады. Экстрактивті 

заттар ет тағамдарына дәм мен иіс береді. Олар тамақ қорыту сӛлінің бӛлінуіне 

әсер етеді және тамақтың жақсы қортылуына кӛмектеседі. Ет қҧрамында 

кӛміртектер, минералдар және витаминдер ӛте аз. Ет тағамдарын кӛміртектер, 

минералдар және витаминдермен байыту ҥшін оларды әртҥрлі гарнирлермен 

ҧсынады.  Ең тиімдісі – кӛкӛніс гарнирлері, ӛйткені  олардың қҧрамында сілті  

металлдар бар және олар ағза ,ет қҧрамына кіретін май энергия қайнар кӛзі 

болып табылады. Экстрактивтік заттар етке дәм мен хош иіс береді. Олар ас 

қорыту сӛлінің бӛлінуі мен астың ӛорытылуын қамтамасыз етеді. 

        Еттің қҧрамында углеводтар мен минералдық заттар аз мӛлшерде 

болады.Етті тағамды углеводтар, минералдар және витаминдермен байыту ҥшін 

олардың жанына гарнир қосып беріледіі. Жақсы гарнир ретінде кӛкӛніс 

пайдаланылады, себебі олардың қҧрамында сілтілік металдар болады және де 

олар ағзадағы қышқылдық-сілтілік тепе-теңдікті сақтайды. Еттік тағамдардың 

басым бӛлігі тҧздықтың қосылуымен әзірленеді, соған байланысты олардың 

дәмі мен алуан тҥрлі болатыны анық. 

Температуралық ӛңделуіне карай тағамдар бірнеше тҥрге бӛлінеді, олар 

қайнатылған, бҧқтырылған, қуырылған, буға піскен және пештің ішінде 

пісірілген. 

     Температурылық ӛңдеу барысында еттің қҧрамында бірқатар ӛзгерістер 

болады. Еттің байланыстырушы ҧлпалары толыққанды емес ақуыздан тҧрады – 
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коллаген және эластин. Жылулық ӛңдеу кезінде элластин ӛз қҧрамын кӛп 

озгертпейді. Элластиннің коп шоғырланған жері мойын еті және шандыр етінде. 

Коллагендік талшықтар деформацияға ҧшырайды – ҧзындығы қысқарады, ал 

қалыңдығы артады, оның ҥстіне олар қҧрамындағы ылғалды ығыстырады .  

Коллаген жылудың әсерінен,судың болуымен қарапайым затқа айналады, ол – 

ыстық суда еритін глютин — глютин (клей). Ет талшықтарының арасындағы 

байланыс беріктігі азайып, ет жҧмсарады.Еттің жҧмсаруы оның қҧрамындағы 

коллаген мен еттің жылу ӛңдеуіне тҧрақтылығына байланысты. Коллаген 

тҧрақтылығына малдың жасы, жынысы, тобы, семіз немесе азғын болуы тағы да 

басқа жағдайлар әсер етеді. Әртҥрлі малдың бірдей ет бӛліктері алуан қасиетті 

коллагенді болып келеді. Коллагені берік емес бӛліктердің еті  10-15 минутта 

жҧмсара бастайды. Коллагені берік болса   2-3 сағатта жҧмсара бастайды.-Время 

размягчения мяса зависит от количества – - минутта жҧмсара бастайды. 

Колагеннің глютинге айналу процессі 50  градус С биік температурада 

басталады. 100 градустан биік температурада ерекше тез ӛтеді. 

Қуыру кезінде қҧрамында тҧрақты коллагені бар ет қатты болып қалады, себебі  

коллагеннің глютинге ӛту ҥдерісінен еттің ішіндегі ылғал тезірек буланып 

кетеді. Сол себепті қуыруға еттің тҧрақты емес коллагендері бар бӛлігін 

пайдаланады. Қҧрамында тҧрақты коллагені бар еттердің коллагені глютинге 

қышқылды ортада жақсы ӛтеді. Сондай мақсатпен етті маринадтау кезінде 

лимон немесе сірке қышқылын, бҧқтыру кезінде – қышқыл тҧздықтар мен томат 

езбесі пайдаланылады.  

Бҧлшықет талшықтарының ақуыздары ҧйып қалады және олардың 

қҧрамындағы сҧйықтытықты ондағы еритін заттармен бірге итеріп шығарып 

тастайды. Ол кезде бҧлшықет талшықтары қатаяды және ылғалды сіңіріп алу 

қабілетінен айырылады. Еттің массасы кішірейеді.  

Етті пісіру кезінде қайнатпаға экстрактілік және минералдық заттар, еритін 

ақуыздар ӛтеді. Ақуыздар ет қығғанға дейін қайнатпаға ӛте береді. Сондықтан 

да етті жақсылап қызғаннан кейін және ақуыздар еру қабілетінен айырылғаннан 

кейін тҧздайды. 

Қуыру кезінде еттің беткі қабатынан ылғал жайлап буға айналып кетеді, оның 

бір бӛлігі ӛнімдердің терең бӛліктеріне орын ауыстырады, ол кезде сыртқы 

қабықшасында экстрактілік заттар жиналады. Сонымен қатар,  100 °С-тан 

жоғары температурада ақуыз және басқа да қҧрамдас бӛліктер жайлап 

ыдырайды және басқа заттар тҥзеді.  

Еттің қызыл тҥсі бояуыш зат – миоглобинге байланысты. Жылулық ӛңдеу 

кезінде миоглобин ыдырап, еттің тҥсі ӛзгереді.  
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Жылулық ӛңдеу кезінде майдың ҥлесі азаяды, қуыру кезінде май ериді, ал пісіру 

кезінде май бульонға ӛтеді және бетіне қалқып шығады.  

Ет тағамдарын ыстық цехте даярлайды. Етті қазандарда, кәстрӛлдерде, 

сотейниктерде пісіреді; таба, қаңылтыр таба, электрлік таба, тҧтқалы таба және 

істікте қурады, сотейниктер, кәстрӛлдер, қазандарда бҧқтырады; қаңылтыр таба, 

порциялық табаларда пешке пісіреді.  

Ҧсыну кезінде дайын ет тағамдарының температурасы 65 °С тӛмен болмауы 

керек. Жылытылған тәрелке немесе табаққа алдымен гарнир салады, қасына ет 

салады, ол гарнирдің бір бетін жауып тҧруы мҥмкін, кейбір жағдайларда 

гарнирдің бетіне қояды. Гарнирлердің жай және кҥрделі тҥрлерін ажыратып 

қарайды.  

Қарапайым гарнир бір азық-тҥлік тҥрінен, ал кҥрделі гарнир бірнеше азық-тҥлік 

тҥрлерінен тҧрады.  

Кҥрделі гарнир жасау кезінде дәмі мен тҥсі бойынша жарасатын азық-тҥліктерді 

таңдап алады. Кҥрделі гарнирді букеттермен орналастырады. Еттің бетіне 

тҧздық қҧяды немесе бӛлек тҧздық ыдысында ҧсынады.  

 

 

11.2  ПІСІРІЛГЕН ЕТ ТАҒАМДАРЫ  

 

Піскен еттен тағам даяйрлау ҥшін сиыр еті, қой еті, қозы еті, бҧзау еті, шошқа 

еті, қақталған ет ӛнімдері, шҧжық аспаздық бҧйымдары пайдаланылады. Еттің 

қҧрамында байланыстырғыш ҧлпасы кӛп бӛліктерін пісіреді. Еттің пісіуі 

неғҧрлым біркелкілеу болу ҥшін етті 2 кг дейін баратын кесектермен 

пайдаланады. Шик қой еті, бҧзау еті, шошқа және қозы етінің тӛсінің ішкі 

жағынан пісіру ҥдерісінен кейін қабырғаларды алып тастау мақсатында 

қабырғаларының ортасындағы қабықшадан ҧзнынан тілім жасайды. 

Жауырын бӛлігі мен жиегін орама етіп жинайды және баумен айналдырып 

байлайды.   

1 кг етті пісіру ҥшін 1....1,5 л су алады, себебі кӛп мӛлшерде су қолданған 

жағдайда экстрактілік және ерігіш заттардың жоғалуының саны артады, 

нәтижесінде тағамдық қҧндылық тӛмендеп, еттің дәмі бҧзылады. Пісіру кезінде 

еттің дәмі мен иісін жақсарту ҥшін тамырсабақтар мен тҥйінді пияз салады. 

Еттің дайын болғанвн оны аспаздық инемен тесіп біледі. Дайын етке ине оңай 

енеді және тесілген жерден мӛлдір шырын ағып шығады.  
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Пісіру ҧзақтығы кесектердің ҥлкендігіне, еттің тҥріне, оның тығыздығы мен 

ондағы байланыстырушы ҧлпаның санына байланысты болады. Етті пісіру 

кезіндегі жоғалтулар 38.40% қҧрайды. 

Пісірілген ет. Пісіруге даярланған сиыр етінен (I санатты жиек еті, 

жауырынасты бӛлігі, жауырын бӛлігі, тӛс) немесе қой, қозы(жауырын бӛлігі 

немесе тӛс) немесе шошқа етінен, бҧзау етінен(жауырын бӛлігі немесе тӛс) 

салмағы 2 кг дейін баратын кесегін ыстық суға салады, тез арада қайнауға дейін 

жеткізеді, кӛбігін алады және қайнатпай дайын болғанға дейін пісіреді (90 °С 

температурада). Пісірді мҧндай тәртіппен жҥргізгенде қоректік заттар мен 

судың жоғалуы аз болады, ет шырынды болып шығады, пісіру ҥдерісі 

айтарлықтай біркелкі жҥреді. Етті ароматизациялау ҥшін пісіру ҥдерісінің 

аяқталуына 30....40 минут қалғанда шикі сәбіз, тҥйінді пияз, ақжелкен салады, ал 

10.15 минут қалғанда тҧз салады. Лавр жапырағы мен бҧршақты бҧрыш салуға 

болады. Дайын етті талшықтарына кӛлденең 1 порцияға 1-2 данасын кесіп 

(выход: 50, 75, 100 г), бетінен ыстық бульон қҧяды, қайнауға дейін жеткізеді 

және ет желденіп кеуіп кетпес ҥшін мармитте сақтайды. 

Ҧсыну кезінде тәрелкеге не болмаса табаққа гарнир, қасына ет қояды, май 

немесе бульон қҧяды, бӛлек қаймақты ақжелкек қосылған, қызыл, пиязды 

тҧздықтарды ҧсынады немесе еттің бетіне қҧяды.  

Сиыр етін піскен картоппен, картоп езбесімен, суға буланып пісірілген 

кӛкӛністермен, сәбіз немесе сҥтті тҧздықтағы жасыл асбҧршақпен, шашпалы 

ботқалармен ҧсынады, қой етін суға буланып пісірілген кҥрішпен немесе ақ 

тҧздықпен қосып ҧсынған, шошқа етін бҧқтырылған қырыққабатпен ҧсынған 

дҧрыс.  

Пісірілген сан еті, тӛстік. Тағамды даярлау ҥшін қақталып піскен және піскен 

ет ӛнімдері пайдаланылады. Қақталған тӛстік пен тӛс етін пісіреді, сҥйектерінен 

тазартады, терісін алады. Шикідей қақталған сан етін  тҧздылығын азайту ҥшін 

алдын ала жуып, 2,5.3 сағат мҧздай суға жібітеді. Ҧсынар алдында порциялық 

кесектерге бӛледі, бетінен бульон қҧяды және қайнауға дейін жеткізеді.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге немесе порциялық табаққа картоп езбесін немесе 

піскен картопты, жасыл асбҧршақ салады, қасына шошқаның сҥрленген етін 

қойып, қызыл, ақжелкек қосылған қаймақты тҧздық немесе шарап қосылған 

қызыл тҧздықты қҧяды.  

Пісірілген шұжықша немесе сарделькалар. Сарделькалардың бауын шешеді, ал 

шҧжықшалардың жасанды қабығын алып тастайды. Даряланған шҧжықшалар 

мен сарделькаларды қайнап тҧрған суға салады(1 кг азық-тҥлікке 2 л су), 

қайнауға дейін жеткізеді, отын пәсейтеді, шҧжықшаларды 3.5 минут, ал 
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сарделькаларды 7.10 минут пісіреді. Ҧзақ қыздыру кезінде сыртқы қабаты 

жарылып, ет ӛнімдері суға малынып, дәмсіз болып шығады. Оларды қайнатпада 

20 минуттан артық сақтамайды.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге немесе табақшаға картоп езбесін, бҧқтырылған 

қырыққабат, жасыл асбҧршақ, шашпалы ботқа, ал қасына шҧжықшалар мен 

сарделькалар салады, бетінен май немесе қызыл, қызанақты, қыша қосылған 

пиязды тҧздықты қҧяды.  

 

 

11.3 БУЛАНЫП ПІСІРІЛГЕН ЕТ ТАҒАМДАРЫ 

Булауға жҧмсақ ет – бҧзау, шошқа еттері пайдаланылады. Суға булап пісіру 

ҥшін жай пісіруге қарағанда суды айтарлықтай аз алады, сондықтан қоректік 

заттардың басым бӛлігі жылулық ӛңдекдің бҧл тҥрінде жақсы сақаталады. 

Аспаздық бҧйымдарды суға емес бульонға булап пісіреді.  

Сотейниктің тҥбіне май жағады, жартылай фабрикаттарды салады, бикітігінің 
2
/3 

бӛлігіне бульон қҧяды, қақпағын жауып буға пісіреді.  

Дәмі мен иісін жақсарту ҥшін ақ тамырсабақтылар, қозықҧйрық немесе ақ 

саңырауқҧлақ, лимон қышқылы, лимон шырынын қосады. Ҧсынуға дейін дәл 

осы бульонның ішінде сақтайды. Булап пісіруден қалған бульоннан булы тҧздық 

даярлайды.  

Буға піскен табиғи котлеттер. Даярланған табиғи котлеттерді май жағылған 

сотейникке бір қатармен салады, бетінен бульон қҧйып буға пісіреді. 10...15 

минуттан соң қозықҧйрық немесе ақ саңырауқҧлақтар салады және қайнауға 

дейін жеткізеді. Булап пісіруден қалған бульоннан булы тҧздық даярлайды.  

Ҧсыну кезінде баранчикке котлет салады, оның ҥстінен саңырауқҧлақтар мен 

тазартылған лимон тілімін салады, бетінен булы тҧздық қҧяды, піскен картоп 

немесе картоп езбесімен, немесе пісірілген кӛкӛністермен гарнирлейді.  

 

 

11.4 ЕТТІ ҚУЫРУ 

 
Қуырылған кҥйде сиыр етінен, бҧзау етінен, қой, қозы және шошқа 

еттерінен тағамдар жасайды. Қуырудың келесі әдістерін пайдаланады:  негізгі 

әдіс, фритюрде, кӛмірдің ҥстінде немесе электрогрилде, инфрақызыл сәулелері 
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бар аппараттарда қуыру. Етті ірі және майда  порциялық кесектермен, шабылған 

кҥйде қуырады.  

Қуыруға қҧрамындағы байланыстырушы ҧлпалары жҧмсақ және 

коллагені тҧрақсыз ет бӛліктерін пайдаланады. Мҧндай ет бліктерін қуыру 

кезінде коллаген глютинге ӛтіп ҥлгереді және ет ҧлпаларының жҧмсаруын 

қамтамасыз етеді. Сиыр етіне қарағанда бҧзау еті, қой және қозы еттерінде 

коллаген тҧрақтылығы кемірек, сондықтан олардың барлық дерлік бӛліктерін 

қуыруға пайдаланады.  

Қуыру ҥдерісі кезінде қуырылған етке ерекше дәм мен иіс беретін 

органикалық қосылыстардан тҧратын қуырылған қабықша пайда болады. 

Қабықшадағы кӛптеген органикалық қосылыстар асқорыту мҥшелерін 

қоздырады, сол себепті тағамның игерілеуі жоғарылайды. Етті табиғи және 

ҧнтаққа аунатылған кҥйде қуырады. Кейбір ет ӛнімдерін алдын ала  пісіреді 

(тӛс), содан соң суытып, ҧнтаққа аунатады да, қуыру ҥшін пайдаланады.  

Ірі кесектермен қуырылған ет тағамдары. Етті ірі кесектермен қуыру 

ҥшін салмағы 1..2 кг ет кесектері пайдаланылады. Жауырын етінің жҧмсағын 

орама етіп орайды және айналдырып байлайды, тӛсті қабырға сҥйектерімен 

бірге қуырады және піскеннен кейін алып тастайды.  

Қуыру кезінде еттің бетінде тез қызарған қабықша пайда болады, бірақ 

ол уақыт аралығында еттің іші қуырылып ҥлгермейді. Қуыру ҥдерісі біркелкі 

ӛту ҥшін еттің ҥлкен кесектерін баяу отта қуыру шкафында қуырады.  

Етті тҧз бен бҧрышпен ысқылайды да, қыздырылған қаңылтыр табаға ет 

кесектері бір-біріне тимейтіндей етіп орналастырады (арасы 5 см) және барлық 

беттірінен қызарған қабықша пайда болғанға дейін қуырады.  

Ет кесектерін бір-біріне тығыз орналастыру кезінде май 

температурасының тӛмендеуі жҥреді, сондықтан қызарған қабықшаның тҥзілу 

ҥдерісі жай жҥріп, шырынның біраз бӛлігі ағып кетеді және ет шырынсыз болып 

піседі. Қуырылған етті қуыру шкафына салып, 160.180 °C температурада соңына 

дейін қуырады, ол кезде 10.15 минут сайын аударып, ӛзінен шыққан шырынды 

бетіне қҧйып қуырады.  

Еттің дайындығын ет серпінділігі мен аспаздық инемен тескен жерден 

шыққан  шырынған қарап анықтайды. Қуыру ҥдерісінің ҧзақтығы ет 

кесектерінің кӛлеміне, ет тҥріне, қуырылу деңгейіне байланысты болады және 

40 минуттан 1 сағат 40 минутқа  дейін барады.  

Ҧсыну кезінде талшықтарын кӛлденең етіп  1 порцияға 1...3 данадан 

порциялық кесектерге бӛліп кеседі (шығуы: 50,75 немесе 100 г).  

Ірі кесекпен қуырылған сиыр еті (ростбиф). Сиыр етін (сапалы кесек ет, 

еттің жҧқа және қалың жері) салмағы 1.2,5 кг ірі кесектермен турап, тазаратады, 
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тҧз және бҧрышпен ысқылайды, май қосылған қаңылтыр табаға қояды. Қатты 

отта ӛуырылған қыазрған қабықша пайда болғанға дейін қуырады, содан соң 

қуыру шкафына салып 160.170 °С температурада дайын болғанға дейін 

қуырады.  

Қуыру кезінде етті белгілі бір уақыт аралығында аударып отырады және 

шыққан шырын мен майды бетіне қҧйып тҧрады. Ростбифті даярлықтың 3 

деңгейінде қуыруға болады: қанмен (етті қуырылған қабықшасы пайда болғанға 

дейін қуырады), жартылай қуырылған (еттің орталығына қарай ішінде алқызыл 

тҥсті) және жақсы қуырылған (еттің ішкі жағы сҧр тҥсті) болады. Қуырылу 

деңгейін еттің серпінділігіне қарап анықтайды: қаны бар ростбиф қатты 

серпледі, жартылай қуырылған – жай серпіледі, толық қуырылған ет – мҥлде 

серпілмейді. Дайын ростбифті 1 порцияға 2-3 кесектен турайды. 

Қуырғаннан кейін қаңылтыр табада қалған шырынды булайды, майды 

тӛгеді, кӛп мӛлшерде бульон қҧяды, қайнатады және сҥзгіден ӛткізеді. Алынған 

ет шырынын етті ҧсыну кезінде пайдаланады.    

Ҧсыну кезінде порциялық табаққа немесе тәрелкеге букеттер тҥрінде 

кӛкӛністерідің 4-5 тҥрінен тҧратын кҥрделі гарнирді, сҥргіленген ақжелкекті 

орналастырады, қасына кесілген еттерді салады, бетіне ет шырынын қҧяды. 

Гарнир ретінде фри картобын немесе қуырылған картопты пайдалануға болады.  

Қуырылған қой немесе қозы еті. Даярланған ірі кесектерді(сан еті, 

тӛстік) тҧз және бҧрышпен ысқылайды, алдына ала сәбізбен, ақжелкен немесе 

сарымсақпен шпиктеуге болады, содан соң қаңылтыр табаға салады да, бетінен 

май қҧяды, плитада қуырылған қабықша пайда болғанға дейін қуырады, және 

қуыру шкафында дайын болғанша пісіреді. Қуыру ҥдерісі кезінде бӛлінген 

шырын мен майды ҥстіне қҧйып отырады. Дайын етті әр порцияға 1-2 кесектен 

турайды, бетіне аздап ет шырынын қҧяды және қуыру шкафында даярлығына 

дейін жеткізеді.  

Ҧсыну кезінде порциялық табаққа немесе тәрелкеге гарнир салады: 

қарақҧмық ботқасын, майдағы не тҧздықтағы ҥрмебҧршақ, қуырылған немесе 

пісірілген картоп, қасына – қой немесе қозы етін қойып, ҥсітнен ет шырынын 

қҧяды.  

Қуырылған шошқа еті. Ірі кесектермен шошқаның сан етін, тӛстігін, 

жауырын етін пайдаланады. Терісі бар шошқаның сан етін жҧмсаруы ҥшін  10 

минутқа қайнап тҧрған суға салып алады. Даярланған ет кесектерін тҧзбен және 

бҧрышпен ысқылайды, қаңылтыр табаға кесектердің арасында орын қалдырып 

орналастырады, бульон немесе ыстық суды бетінен қҧяды және температурасы 

220...250 °С қуыру шкафына салады. Қуыру кезінде белгілі бір уақыт 

аралығында еттен бӛлінген шырынды немесе майды  бетіне қҧйып тҧрады.  
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Еттің бетінде қуырылған қабықша пайда болған кезде теамператураны 

150...170°С кемітеді. Дайын етті 1 порцяиға 1-2 кесектен турайды, кішкене ет 

шырынын немесе майды бетіне қҧйып, қуыру шкафында аздап жылытып алады. 

Ҧсыну кезінде пойрциялық табаққа немесе тәрелкеге бҧқтырылған қырыққабат, 

қуырылған картоп, қарақҧмық ботқасын, піскен ҥрмебҧршақты, кҥрделі 

гарнирді салады, қасына – шошқа етін салып, бетінен ет шырынын қҧяды.  

Фаршталған тӛс еті. Фаршпен даярланған қойдың немесе бҧзаудың 

тӛсіне ет және бҧрыш себеді, қаңылтыр табаға қабырғаларын астына қаратып 

қояды, бетінен май қҧйып, қуыру шкафына салады. Бастапқыда  200... 250 °С 

температурада қуырылған қабықша пайда болғанға дейін қуырады, содан соң  

160 °С температурада дайын болуға дейін жеткізеді. Қуыру кезінде етке май 

және шырын қҧяды. Дайын тӛсті порцяиларға бӛліп, ҧсыну кезінде бетінен ет 

шырынын қҧяды.  

Қуырылған торай. Ӛңделген тҧлыпты қабат-қабатына бӛледі, ол ҥшін жауырын 

арасынан омыртқасын және бел сҥйегін шабады. Ішкі жағынан тҧздайды. 

Қҧйрығы, қҧлақтары мен жалпақ тҧмсығын қуыру кезінде кҥйіп қалмас ҥшін 

қамырмен қаптайды.  

Арқасын тӛбеге қаратып қаңылтыр табаға салады, қаймақ жағады және 

қуыру шкафында бастапқыда 250.270 °С температурада, содан соң 165.170 °С – 

қа бәсеңдетіп қуырады, ҥдеріс кезінде қуырылып жатқан заттардың бетінен май 

қҧяды. Торайдың қызарған қабықшасы қытырлақ болып шығуы ҥшін қуыру 

кезінде оны аудармайды және ҥстінен май қҧймайды.  

Еттің даярлығын аспаздық инемен тесу арқылы біледі және 

порциалайды: мойын омыртқасы бойымен басын алып тастайды, содан соң 

омыртқаның бойымен контурымен аяқтарын алады, содан соң порциялық 

кесектерге бӛледі.  

Пассерленген пияз бен шабылған піскен жҧмыртқа қосылған қарақҧмық 

ботқасымен ҧсынады, қасына торайды қойып, бетінен ет шырынын қҧяды.  

Табиғи порциялық кесектермен қуырылған ет тағамдары.  

Табиғи порциялық кесектермен етті аз мӛлшердегі майға (ет салмағының 5.10%) 

плитада немесе электрлік табада қуырады. Даярланған порциялық кесектерге 

тҧз бен бҧрыш себеді, 170.180 °С температураға дейін қыздырылған майы бар 

қаңылтыр табаға салады. Бір жағында қуырылған қабықша пайда болған кезде 

етті басқа жағына аударады, екінші жағы дайын болып,  қуырылған қабықша 

пайда болғанша қуырады.  

Етті табиғи кесектермен қуыру кезінде жоғалту 37% қҧрайды. Етті 

тағамды ҧсыну алдында қуырады, бҧл оның дәмі мен иісін сақтау ҥшін 

жасалады. Табиғи қуырылған тағамдарды жай және кҥрделі гарнирлермен 
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береді. Етке ет шырынын,май немесе тҧздық қҧяды. Еттің щығуы 50,75 немесе 

100 г қҧрайды.  

Бифштекс. Дарланған жартылай фабрикатқа тҧз бен бҧрыш себеді, 

маймен қыздырылған табаға салады және әрбір жағынан 15 минуттан қажетті 

даярлыққа дейін қуырады: қанмен, жартылай қуырылған және толық 

қуырылған.  

Ҧсыну кезінде порциялық табаққа немесе тәрелкеге қуырылған немесе 

фри картобын немесе кӛкністердің 3-4 тҥрінен қҧралған кҥрделі гарнирді, 

сҥргіленген ақжелкек салып, қасына бифштексті салады, ет шырынын қҧядығ 

ҥстінен жасыл май қоюға да болады.  

Жұмыртқасы бар бифштекс. Дәл табиғи бифштекс сияқты даярлайды 

және ҧсынады, бірақ ҧсыну кезінде ҥстіне бір жҧмыртқадан жасалған 

қуырылған жҧмыртқа қояды.  

Пияз қосылған бифштекс. Ҧсыну кезінде порцяилық табаның ортасына 

бифштекс қояды, оның айналасына қуырылған картоп немесе фри салады, 

бифштекстің бетіне ет шырынын қҧяды,  ҥстінен фритюрде қуырылған сақина 

пішінді етіп туралған пияз салады.  

Сүбе. Даярланған жартылай фабрикаттың бетіне тҧз бен бҧрыш себеді, 

маймен қыздырылған табаға салады және 25 минуттай қажетті даярлық 

деңгейіне дейін қуырып алады.  

Ҧсыну кезінде баранчикке немесе татаққа қуырылған картоп немесе 

кҥрделі гарнирді букеттермен салады, қасына сҥбені оранластырады, ет 

шырынмен, сары маймен толықтырады.Сҥбені тҧздықпен қосып ҧсынуға 

болады. Бҧл жағдайда сҥбені крутон қуырылған нан тіліміне қояды, бетіне 

негізгі қызыл немесе қызанақ тҧздығын қҧяды; қуырылған картопты бӛлек 

береді.  

Лангет. Еттің порциялық бӛліктерін кішкене жаншылайды (1 порцияға 

2 кесектен), ҥстіне тҧз бен бҧрыш себеді, маймен қыздырылған табаға салады 

және қатты отта 7.8 минуттай дайын болғанға дейін тез қуырып алады. 

Ҧсыну кезінде порциялық табаққа қуырылған картоп пен кҥрделі 

гарнирді букетімен салады, қасына лангетті орналастырады, ет шырынын 

бетінен қҧяды.  

Антрекот. Сиыр еті 170, ертілген жануар майы 7,  ақжелкек (тамыры) 

16, гарнир 150. Шығуы: 239.  

Даярланған жартылай фабрикаттың ҥстіне тҧз, бҧрыш салып, маймен 

жылытылған табаға қояды және екі жағынан да дайын болғанағ дейін қуырып 

алады.  
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Ҧсыну кезінде порциялық табаға қуырылған картоп немесе фри 

картобын, сҥтке даряланған картоп, 3-4 кӛкӛкністер тҥрінен қҧралған кҥрделі 

гарнир салады, қасына антрекот орналастырады, сҥргіленген ақжелкек, жасыл 

ақжелкен салады, антрекотты ет шырынын қҧяды, бетіне жасыл майдың бір 

бӛлігін орналастырады. Бифштекс сияқты жҧмыртқамен және пиязбен бірге 

қосып ҧсынады.  

Қой немесе шошқа, бҧзау етінен,  жасалған табиғи 

котлеттер.Даярланған котлеттерді тҧз және бҧрышпен дәмдейді, маймен 

қыздырылған табаға салады және екі жағынан да қатты отпен қуырып алады.  

Ҧсыну кезінде порциялық табаға немесе тәрелкеге гарнир салады, 

қассына – котлеттреді салып, ҥстінен ет шырынын немесе май қҧяды, сҥйегіне 

папильотка кигізеді. Қойдан жасалған котлеттердің қасына пияз қосылған сҥтті 

тҧздықты бӛлек ҧсынады. Қой етінен жасалған котлеттің қасына гарнирге 

қуырылған немесе фри котлетін, майдағы ҥрмебҧршақ бҧршаққындарын, 

шашпалы кҥріш, май немесе қызанақ ішіндегі ҥрмебҧршақ, кҥрделі гарнир 

ҧсынады. Шошқа және бҧзау етінен жасылған котлет гарниріне – қуырылған 

картоп немесе фри, сҥттегі картоп, сҥт тҧзыдығындағы кӛкністер ҧсынылады.  

Шошқа және бұзау етінен жасалған эскалоп. Шошқа еті 147 немесе 

бҧзау еті 189, немесе қой еті 175, ертіліген жануар майы 7, қуырылған нан 20, 

гарнир 150. Шығуы: 255.  

Даярланған жартылай фабрикатқа тҧз бен бҧрыш себеді, маймен қызыдырлған 

табаға салады және дайын болғанға дейін қуырады. Ҧсыну кезінде порциялық 

табаққа немесе тәрелкеге қуырылған немесе фри картоп, кҥрделі кӛкӛніс 

гарнирін салады, эскалопты қасына бидай нанынан жасалған крутонға  Тӛстіктің 

бҥйрек жақ бӛлігінен кесіп алынған қой етінің порцяилық кесектерін 

бҥйректермен қосып маринадтайды. Металл шпажкаға қатты ірі емес қызанақ, 

бҥйректің жартысын, содан соң ет және бҥйректің тағы бір бӛлігін кіргізеді, май 

жағады және ашық отта немесе электрлік грильде дайын болғанға дейін 

қуырады.  

Ҧсыну кезінде кәуапты шпажкадан порциялық табаларға бӛліп салады, 

қасына балғын қызанақтар мен қиярлар, ірі етіп кесілген кӛк пияз және сақина 

тҥрінде кесілген маринадталған тҥйінді пияз, лимон кесектерін салады. Бӛлек 

ткемали тҧздығын, кетчуп, табақшада кептірілген барбарис ҧсынады.  

Майда кесектермен туралған қуырылған ет тағамдары. Майда 

кесектермен қуыруға сапалы кесек ет, қалың және жҧқа беттері, артқы 

аяқтардың ішкі және сыртқы бӛліктерін пайдаланады.Туралған етті 1.....1,5 см 

қалыңдықта маймен жақсы қыздырылған табаның бетіне қояды және қатты отта 

аспазық шаңышқы немесе кҥрекше араластырып тҧрып, қуырады.  Етті қалың 
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қабатпен салуға болмайды, себебі қуырылған қабықша бірден тҥзілмейді, ал 

еттен кӛптеп шыыр бӛлінеді, ал еттің кесектері қатты кеуіп кеткен әр қатты 

болып шығады.  

Бефстроганоф. Сиыр еті 162, тҥйінді пияз 43, маргарин 10, бидай ҧны 

5, қаймақ 30, кетчуп 4, гарнир 150. Шығуы: 300.  

Кесектермен 30...40 мм етіп туралған етті маймен жақсы қыздырылған табаның 

бетіне орналастырады, бетінен тҧз бен бҧрыш себеді, 3.5 минут етті 

араластырып тҧрып қуырып алады. Қуырылған етті пассерленген тҥйінді 

пиязбен араластырады, бетінен қаймақты тҧздық қҧйып, кетчуп қосады және 

қайнауға дейін жеткізеді.  

Ҧсыну кезінде бефстрогановты баранчикке немесе порциялық табаға 

салады, ақжелкеннің ҧсақтап туралған кӛгін себелейді, бӛлек баранчикте піскен 

содан соң қуырылған картопты ҧсынады. Тағамды кӛп мӛлшерде даярлаған 

кезде тәрелкеде ҧсынады. Гарнир ретінде піскен, қуырылған, фри картобы 

пайдаланылады.  

Қуырма. Сиыр еті 162 немесе шошқа еті 129, немесе қой еті 166, немесе 

бҧзау еті 180, тҥйінді пияз 36, ертітілген жануар майы 10, қызанақ езбесі 15, 

гарнир 150. Шығуы: 250.  

Қуырманы сиыр етінен, шошқа және бҧзау етінен жасайды. 

Кесектермен туралғын етті маймен қыздырылған табаға салады, тҧз, бҧрыш 

себеді және дайын болғанға дейін қуырып алады, майдалап ҧсақталған 

пассерленген тҥйінді пияз, қызанақ езбесін салып, 2.3 минут тағы да қуырады. 

Порциялық табада ҧсынады.  

Бӛлек гарнирге – қуырылған картоп, шашпалы ботқа ҧсынады. Тағамды 

даярлау кезінде гарнирді еттің қасына қойып ҧсынады.  

Сиыр етінен жасалған кәуап. Тӛртбҧрышты етіп туралған етті кішкене 

жаншылайды, шпажкаға шпик кесектерімен араластырып кіргізеді, тҧз,  , бҧрыш 

себеді, маймен қыздырылған табаға салады және барлық жақтарынан қуырып 

алады.  

Ҧсыну кезінде порциялық табаққа немесе тәрелкеге шашпалы кҥріш 

ботқасын немесе буланған кҥрішті салады, оның ҥсті кәуапты  орналастырады, 

кәуапты сақина пішінді фри пиязын салады, бетінен ет шырынын қҧяды, бӛлек 

ыдыста кетчупты қосып ҧсынады.  

Кавказдық кәуап. Маринадталған қой еті кесектерін металл 

шпажкаларға кіргізеді, сыртынан май жағып,  жанып тҧрған кӛмірдің ҥсітне 

қуырады. Қуыру ҥдерісі кезінде ет кесектері біркелкі қуырылуы ҥшін 

шпажкаларды айналдырып  тҧрады. Ҧсыну кезінде даын кәуапты  шпажкадан 

порциялықққа табаққа шешіп алады, қасына кесектермен туралған  кӛк пияз, 

немесе сақина етіп туралған тҥйінді пияз, балғын қиярлар немесе қызанақтар, 
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лимон бӛлігін қосады. Бӛлек кетчуп немесе ткемали, және ҧсақтарлған 

кептірілген барбарис береді.  

Ҧнтаққа аунатылған кесектермен қуырылған ет тағамдары. 

Ҧнтаққа аунатылған ет кесектерін кӛбіне аз мӛлшердегі майға немесе фритюрге 

салып қуырады. Қуыру ҥшін ҧнтаққа аунатылған ет кесектермен маймен 

қыздырылған табаға немесе қаңылтыр табаға салады, екі жағынан да қызарған 

қабықша пайда болғанға дейін қуырып алады жәнеқуыру шкафында даярлығына 

дейін жеткізеді. Ҧнтаққа аунатылған аспаздық бҧйымдардың даярлығын бетінде 

пайда болған мӛлдір кӛпіршіктерге қарап біледі.  

Ҧнтаққа аунатылғанет ӛнімдерін қуыру кезінде жоғалту 27 % қҧрайды. 

Ҧсыну кезінде ҧнтақталған ӛнімдердің бетінен еріген май қҧяды.   
Ромштекс. Сиыр еті 149, жҧмыртқа */8 дана, кептірілген нан ҧнтағы 15, 

ертіліген жануар майы 10, гарнир 150, сары май немесе маргарин 5,  Шығуы: 

246.   

Даряланған жартылай фабрикатты маймен қыздырылған табаға салады, 

екі жағынан қуырып алады және даярлығына дейін қуыру шкафында жеткізеді.  

Ҧсыну кезінде порцяилық табаққа немесе тәрелкеге гарнирсалады, 

қасына ромштексті орналастырады, оны ерітілген сары маймен толықтырады.   

Гарнир ретінде қуырылған немесе фри картобы, кӛкністердің 3-4 тҥрінен 

қҧралған кҥрделі гарнир, шашпалы ботқа пайдаланылады.  

Шницель. Шошқа еті 129 немесе бҧзау еті 167, немесе қой еті 154, 

жҧмыртқа */8 дана, кептірлген нан ҧнтағы 15, ерітілген жануар майы 10, гарнир 

150, сары май немесе маргарин 5. Шығуы: 246.  

Дарланған жартылай фабрикатты маймен қыздырылған табаға салады, 

екі жағынан да қызарған қабықша пайда болғанға дейін қуырып алады және 

даярлық деңгейіне қуыру шкафында жеткізеді.  

Ҧсыну кезінде порциялық табаққа немесе тәрелкеге гарнир салады, қасына 

шницельді орналастырады, бетінен ерітілген май қҧяды.  Гарнир есебінде келесі 

тағам тҥрлерін пайдаланады: қуырылған картоп, буланған кӛкністер, 

бҧқтырылған қырыққабат, шашпалы ботқалар, кҥрделі гарнир.   Шницельді 

кеуел және лимонмен қосып ҧсынуға болады. Бҧл жағдайда порциялық табаққа 

қуырылған картоп, қасына шницельді салады, оның бетіне лимон цедрасымен 

бірге қыздырылған сары май қҧяды (цедра таяқшалап туралған  және ыстық 

сумен шарпылған), тӛбесіне тҧзды суынан сығып алынған кеуел мен тазаланған 

лимон дӛңгелекшесін орналастырады.   

Қой, шошқа және бұзау етінен жасалған жаншыланған котлеттер. 

Даярланған жартылай фабрикатты маймен жылытылған табаға салады, екі 

жағынан қуырады және даярлағына дейін қуыру шкафында жеткізеді. Ҧсыну 

кезінде порциялық табаққа гарнир, оның қасына котлет салады, ҥстінен сары 

май қҧйылады, сҥйегіне папильотка кигізіледі. Ромштекске пайдаланылған 

гарнир мҧнда да пайдаланылады.  
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Қой етінің фри тӛсі. Қой етінің тӛсін тамырсабақтыларды, тҥйінді пияз 

және дәмдеуіштерді салып пісіреді. Піскен тӛстен ыстық кезінде қабырға 

сҥйектерін алып тастайды, содан соң ауыр зат немесе пресстің астына қояды 

және суытады. Содан соң 1 порцияға 1-2 данадан  порцяилық бӛліктерге бӛліп 

кеседі, оларға тҧз, бҧрыш себеді, бидай ҧнына аунатады,  

Грудинка баранья фри. Грудинку баранины варят с добавлением кореньев, 

репчатого лука и специй. У вареной грудинки в горячем состоянии удаляют 

реберные кости, после этого кладут под пресс и охлаждают. Затем нарезают 

порционные куски по 1 — 2 шт. на 1 порцию, посыпают их солью, перцем, 

льзонға жібітеді және ҥгітілген кептірілген нан ҧнтағына аунатып алады. Қатты 

қыздырылған фритюрге салады, қызарған қуыру шкафына салады.  

Ҧсыну кезінде порцяилық табаға немесе тәрелкеге букеттермен кҥрделі гарнир 

немесе қуырылған картоп салады, қасына – тӛсті орналастырады, бетіне сары 

май қҧяды және тҧздық ыдысында қызанақ тҧздығын ҧсынады.  

 

  

 

11.5 БҦҚТЫРЫЛҒАН ЕТ ТАҒАМДАРЫ  

Бҧқтырылған кҥйде еттің барлық тҥрлерін даярлайды. Етті ірі порциялық және 

майда кесектермен бҧқтырады. Еттің қҧрылымындағы байланыстырушы ҧлпасы 

берік әрі тҧрақты болып келетін, қуырған кезде коллагені глютин затына 

айналып кететін бӛліктерін бҧқтыруға пайдаланады. Бҧқтыру кезінде қышқыл 

тҧздықтарды, қызанақ езбесін, қҧрғақ шарап, шырын мен жемістерді, квас, 

сыраның пацдалынылуы коллагеннің тез глютинге айналуына жағдай жасайды.  

Бҧқтыру алдында еттің бетіне тҧз бен бҧрыш себеді және қуырылған қабықша 

пайда болғанға дейін қуырып алады. Етті терең ыдысқа салады бетінен 

порциялық және майда кесектері сҧйықтыпен толығымен жабылатындай етіп су 

немесе бульон қҧяды, ал ірі кесектердің биіктігінің жартысына дейін сҧйықтық 

қҧйып, бҧқтырады. 

Етке дәм мен иіс бер ҥшін бҧқтыру кезінде онда пассерленген пияз, ақжелкен, 

сәбіз, балдыркӛк, сонымен қатар татымдылықтар мен дәмдеуіштер - аскӛк, 

қалампыр, даршын, тмин, бадьян, жҧпар жаңғағын қосады.  

Сҧйықтық тез буланып кетпес және ароматикалық заттар шығып кетпеуі ҥшін 

етті жай отта жабық ыдыста бҧқтырады. Татымдылықтарды тағамның даяр 

болуына 10...15 минут қалған кезде салады.  
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Бҧқтырудан қалған бульоннан тҧздық пісіріп даярлайды.  

Бҧқтырылған ет тағамдарын екі әдіс бойынша даярлайды.  

Әдіс 1. Етті гарнирімен қосып даярлайды және гарнирмен бірге ҧсынады. 

Мҧндай әдіс пайдаланылғанда тағам хош иістірек әрі дәмдірек болып шығады. 

Алайда гарнирімен бірге бҧқтырылған ет тағамын кӛп мӛлшерде даярлағанда 

оны порциялау қиынға соғады. Әсіресе, қақпағы нық жабылатын қыш 

қҧмыраларда даярланған ет ӛте дәмді болады.  

Әдіс 2. Етті гарнирсіз бҧқтырады, ал гарнирді бӛлек әзірлейді.  

Ірі кесектермен бҧқтырылған ет тағамдары. Ірі кесектермен бҧқтыруға сиыр 

тҧлыбының артқы аяғының бҥйірі мен сыртқы бӛлігін, қаой тҧлыбының 

жауырын бӛлігін, шошқа тҧлыбының жауырын бӛлігі мен мойнын пайдаланады. 

Салмағы 2 кг дейін баратын етті тҧзбен ысқылайды, бҧрыш себеді, қуырылған 

қабықша пайда болғанға дейін қуырып алады, терең ыдысқа орналастырады, 

жартылай бульон немесе су қҧяды, ішіне пассерленген сәбіз, пияз, ақжелкен 

және қызанақ езбесін салады, жабық ыдыста жай қайнатып, 1,5...2 сағат пісіреді, 

бҧқтыру ҥдерісінің аяқталуына 15....20 минут қалғанда бҧршақты бҧрыш, лавр 

жапырағын, ақжелкен жәнеаскӛк шӛптерін қосады, сонымен бірге даршын, 

жҧпар жаңғағын және қалампыр татымдылықтарын салуға болады.  

Дайын етті шығарып алады, қаңылтыр табаға жатқызады, ет бҧқтырылған 

бульонды бетіне қҧяды және қуыру шкафында қуырылған қабықшасы 

тҥзілгенше ҧстайды. Содан соң етті суытады және порцияларға кеседі.  

Бұқтырылған ет. Сиыр еті 170 немесе қой еті 166, немесе шошқа еті 129, сәбіз 

10, тҥйінді пияз 7, ақжелкен 8 немесе балдыркӛк 9, ерітілген жануар майы 7, 

қызанақ езбесі 15, бидай ҧны 5, гарнир 150. Шығуы: 325.   

Қалған бульоннан қызыл тҧздық даярлайды. Ол ҥшін бульонды қызыл 

пассеровкаға қҧяды, 25.30 минут пісіреді және піскен кӛкӛністермен қосып 

езбелейді. Даярланған еттің бетінен дайын тҧздықты қҧяды, жылытады және 

мармитте сақтайды. Ҧсыну кезінде порциялық табаға немесе тәрелкеге гарнир 

салады – піскен картоп, картоп езбесі, макарондар, шашпалы ботқалар, 

бҧқтырылған қырыққабат, қасына ет салады; тҧздықты бетінен қҧяды;  

Шпиктелген ет. Даярланған жартылай фабрикатты(3.4 тараушаны қараңыз) 

тҧздайды және бҧрыш себеді, қуырады, содан соң дәл бҧқтырылған ет 

тағамындай бҧқтырады. Ҧсынар алдында етті порциялық кесектерге бӛледі, 

қалған бульоннан тҧздық дайындайды.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге немесе порциялық табаға гарнир салады – макарон, 

шашпалы ботқалар, піскен немесе қуырылған картоп, қасына – туралған ет 

салады, бетінен тҧздықты қҧяды, макаронның бетіне ҥгілген ірімшік себуге 

болады(1 порцияға 10 г).  
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Қызыл қышқылтым-тәтті тұздықтағы сиыр еті. Етті ірі кесектермен турайды 

(бҥйір және сыртқы бӛліктері), 1 порцяиға 1-2 данадан турайды. Бҧқтырудан 

қалған ет бульонынан қышқылтым-тәтті қызыл тҧздық даярлайды. Еттің бетінен 

тҧздықты қҧйады және жылытады.   

Ҧсыну кезінде тәрелкеге гарнир салады – шашпалы ботқа немесе пісірілген 

макарон аспаздық бҧйымдары, немесе піскен картоп, картоп езбесі, қуырылған 

картоп, немесе буланған кӛкӛністер, ал қасына етті орналастырып, бетіне 

тҧздықты қҧяды.  

Порциялық кесектермен бҧқтырылған ет тағамдары. Жаншыланған 

зразалар. Даярланған зразаларды тҧздайды, бҧрыштайды және қуырып алады, 

сотейникке немесе терең қаңылтыр табаға салады, ыстық бульон немесе су 

қҧяды, пассерленген кӛкӛністер, қызанақ езбесін салады және 1 сағаттай 

бҧқтырады. Содан соң зразаларды шығарып алады. Бульонды сҥзгіден ӛткізіп 

алады, онда қызыл араластырылған пассеровканы енгізеді, 15...20 минут пісіреді 

де, сҥзгіден ӛткізіп алады. Зразалардың бетінен даярланған қызыл тҧздықты 

қҧяды, бҧршақты бҧрыш, лавр жапырағын қосады және 30.35 минут жай 

қайнауда бҧқтырады.  

Ҧсыну кезінде порциялық табаға немесе тәрелкеге гарнир салады – қарақҧмық 

ботқасы, шашпалы кҥріш немесе картоп езбесін, қасына – 1 порцияға 2 данадан 

заразаларды салады, бетінен қызыл тҧздық қҧяды.  

Үй қуырдағы. Сиыр еті 162, немесе шошқа еті 129, картоп 2653, тҥйінді пияз 30, 

ерітілген жануар майы 12, қызанақ езбесі 15. Шығуы: 325.  

Сиыр етінің бҥйір жәнесыртқы бӛліктерін, ал шошқа етінің жауырын бӛлігі мен 

мойнын пайдаланады. Етті салмағы 30.40 г 1 порцияға 2-4 кесектен турайды.  

Тҥйінді пиязды бӛліктерге бӛліп кеседі, пассерлейді. Картопты бӛліктерге бӛліп 

қуырады.  

Даярланған ет пен кӛкӛністерді қабаттармен ыдысқа еттің астында және ҥстінде 

кӛкӛністер болатындай етіп орналастырады, пассерленген қызанақ езбесін, тҧз, 

бҧрыш қосады, бетінен азық-тҥліктердің барлығын жабатындай етіп бульон 

қҧяды, содан соң бетін қақпақпен жауып, дайын болғанға дейін бҧқтырады. 

Бҧқтырудың аяқталуына 5.10 минут қалған кезде лавр жапырағын салады. 

Қҧмыраларға салып ҧсынады. Бҧл тағамды қызанақ езбесінсіз әзірлеуге болады.  

Пеш еті. Сиыр еті 170 немесе қой еті 175, немесе шошқа еті 147, ерітілген 

жануар майы 12, картоп 193, шалқан 20, сәбіз 25, ақжелкен 13, тҥйінді пияз 30, 

қызанақ езбесі 15, бидай ҧны 3. Шығуы: 325.  

Порциялық кесектермен туралған етті жаншылайды, бетінен тҧз бен бҧрыш 

себеді, қуырып алады, содан соң бір қатармен ыдысқа салып орналастырады, 
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бетінен су немесе бульон қҧяды, пассерленген қызанақ езбесін қосады және 

толық даярлығына дейін бҧқтырады.  

Осындан кейін бульонды қҧйып алады, онда даярланған пассеровканы салып, 

тҧздық пісіреді. Ет бҧқтырылған ыдысқа қуырылған картоп, бӛліктерге кесіп, 

пассерленген кӛкӛністер (сәбіз, пияз, ақжелкен), бҧршақты бҧрыш, лавр 

жапырағын салады. Бетінен даярланған тҧздықты қҧйады және даярлығына 

дейін бҧқтырады.  

Ҧсыну кезінде баранчикке кӛкӛністермен бірге етті салады, майдлап туралған 

кӛк дәмдеуіш шӛптерді себеді. Тағамның дәмі мен иісін жақсарту мақсатында 

оны қақпағы жақсы жабылатын қҧмыраларда даярлауға болады.  

Егер тағамды кӛп мӛлшерде даярлайтын болса, онда етті бӛлек бульон,қызанақ 

езбесін қосу арқылы бҧқтырады, бҧқтырудың аяғында езілген пассеровканы, 

бҧрыш, лавр жапырағын енгізеді. Кӛкӛністерді қызанақ езбесін салып, бӛлек 

бҧқтырады. Ҧсыну кезінде етті бҧқтырылған кӛкӛністердің бетіне салады, 

бетінен ӛзі бҧқтырылған тҧздықты қҧяды.  

Майда кесектерімен туралған ет тағамдары.  

Гуляш. Сиыр еті 162 немесе шошқа еті 129, немесе қой еті 150, ерітілген жануар 

майы 7, тҥйінді пияз 24, қызанақ езбесі 15, бидай ҧны 5, гарнир 150. Шығуы: 

325.  

Салмағы 20...30 г шығатын тӛртбҧрыштарға туралған етті 1...1,5 см қабатпен 

табаға немесе қаңылтыр табаға орналастырады, бетінен тҧз, бҧрыш себеді және 

қуырылған қабықша пайда болғанға дейін қуырып алады. Қуырылған етті терең 

ыдысқа салады, бетінен ыстық бульон немесе су қҧяды, пассерленген қызанақ 

езбесін салады және 1..1,5 сағат бҧқтырады. Содан соң езілген қызыл 

пассерованы, майдалап туралаған әрі пассерленген пияз, бҧршақты бҧрыш 

қосады және жай қайнауда 25.30 минут даяр болғанша бҧқтырады, бҧқтырудың 

соңында лавр жапырағын салады. Гуляшқа қаймақ, сарымсақ қосуға болады.  

Ҧсыну кезінде баранчикке немесе тәрелкеге гарнир, қасына – ет салады, бетінен 

майдалап туралған кӛк дәмдеуіш шӛптер себеді.  Гарнир ретінде шашпалы 

ботқалар, піскен макарон, ҧнтақ жармасынан жасалған клецкалар, картоп, 

бҧқтырылған қырыққабат пайдаланылады.  

Азу. Сиыр еті 162, ерітілген жануар майы 12, қызанақ езбесі 15, тҥйінді пияз 30, 

бидай ҧны 5, тҧздалған қияр 50, картоп 193, сарымсақ 1. Шығуы: 325.  

Салмағы 10.15 г кесектер пішінді етіп туралған етті 1...1,5 см қабатпен мацмен 

қыздырылған табаға немесе қаңылтыр табаға салады, тҧздайды, бҧрыш қосады 

және арасында араластырып тҧрып қуырып алады. Қуырылған етті терең 

ыдысқа салады, ҥстінен ыстық су немесе бульон қҧяды, пассерленген қызанақ 

езбесін қосады және бҧқтырады. Картопты бӛліктерге немесе кесектерге бӛліп 
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кеседі, қуырады, тҥйінді пиязды таяқшалап майдалайды, пассерлейді, тҧздалған 

қиярларды ірі емес бӛліктермен немесе таяқша пішінді етіп турайды және суға 

булайды. Азуға езілген қызыл пассеровканы, пассерленген пияз,картоп, қияр, 

бҧрышты бҧршақ, лавр жапырағын енгізеді және 15...20 минут даярлығына 

дейін бҧқтырады. Ҧсыну алдында майдалап шабылған және езілген сарымсақ 

қосады. Бӛліктерге кесілген балғвн қызанақтарды картопеен бірге салуға 

болады.  

Азуды ҧсыну кезінде баранчикке салады, бетінен ақжелкен мен аскӛк дәмдеуіш 

шӛптерін себелейді. Кӛп мӛлшерде даярлаған жағдайда картопты салмайды, 

қуырылған картопты ҧсынатын кезде бӛлек гарнир есебінде пайдаланады.  

Қой және шошқа етінен жасалған рагу. Салмағы 30.40 г кесектерге шабылған 

етті маймен жақсылап қыздырылған табаға немесе қаңылтыр табаға салады, 

бетіне тҧз және бҧрыш салады және қуырады. Содан соң терең ыдысқа салады, 

бетінен ыстық бульон немесе су, пассерленген қызанақ езбесін салады және 

30..40 минут бҧқтырады. Сәбіз, шомыр, тҥйінді пияз, ақжелкенді бӛліктерге 

немесе тӛртбҧрышты етіп турайды және қуырады. Жартылай дайын болғанға 

дейін қуырылған етке езілген қызыл пассеровканы енгізеді, пассерленген сәбіз, 

ақжелкен, шомыр, қуырылған картоп, бҧрышты бҧршақ, лавр жапырағын 

салады және дайын болғанға дейін бҧқтырады. Дайын рагуға піскен жасыл 

асбҧршақ салуға болады. Кӛрсетілген кӛкӛністерден басқа рагуға кәді, баялды, 

қызанақ, гҥлді қырыққабат, ҥрмебҧршақ бҧршаққындарын, тәтті бҧрыш салуға 

да болады.  

Ҧсыну кезінде рагуды баранчикке немесе тәрелкеге салады, бетінен 

майдаланған ақжелкен және аскӛк дәмдеуіш шӛптерін салады. Кӛп мӛлшерде 

қуырылған еттің бетінен бульон қҧяды, қызанақ езбесін салады, 30.40 минут 

бҧқтырады. Содан соң езілген қызыл пассеровканы, пассерленген сәбіз, пияз, 

ақжелкен, бҧрыш лавр жапырағын  салады және дайын болғанға дейін 

бҧқтырады. Гарнирді бӛлек даярлайды.  

Ҧсыну кезінде баранчикке немесе тәрелкеге гарнир салады, қасына рагуды 

тҧздықпен қосып орналастырады; бетінен майдалап туралған кӛк дәмдеуіш 

шӛптерді себеді.  

Палау. Қой еті 150 немесе сиыр еті 162, немесе шошқа еті 129, кҥріш жармасы 

67, маргарин 15, тҥйіндң пияз 18, сәбіз 19, қызанақ езбесі 15. Шығуы: 275. 

Тӛртбҧрышты етіп туралған салмағы 20...30 г ет кесектірне тҧз бен бҧрыш 

себеді, маймен қыздырылған қаңылтыр табаға салады және тез қуырып алады.  

Содан соң терең ыдысқа салады, бетінен ыстық бульон немесе су қҧяды 

(шашпалы ботқаны пісіруге қанша сҧйықтық қажет болса, мҧнда да сонша 

сҧйықтық пайдаланылады), пассерленген қызанақ езбесін, таяқша етіп кесілген 
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сәбіз бен пиязды салады, алдын ала жібітілген кҥріш жармасын, бҧршақты 

бҧрыш, лавр жапырағын салады және жартылай дайын болғанға дейін 

бҧқтырады. Содан соң қуыру шкафында толық даярлығына дейін жеткізеді. 

Палауды ішіне кептірілген жидектер (қара қарақат, барбарис) салып, қызанақсыз 

даярлауға болады. Дайын палауды аспаздық шаңышқымен қопсытады.  

Ҧсыну кезінде баранчикке немесе порциялық табаға салады, майдалап туралған 

ақжелкен және аскӛк дәмдеуіш шӛптерімен себелейді.  

 

11.6  ПЕШКЕ ПІСІРІЛГЕН ЕТ ТАҒАМДАРЫ  

Пешке пісіру ҥшін ет ӛнімдерін алдымен пісіреді, булап пісіреді, 

бҧқтырады немесе толық даярлығына дейін қуырады, ал содан соң гарнирмен, 

тҧздықпен немесе тҧздықсыз порциялық табаға немесе қаңылтыр табаға салып 

пешке пісіреді.  

Тағамдарды 250.300°С температурада қуырылған қабықша тҥзілгенге 

дейін және ҧсыну алдында тағам 80.85 С° температураға дейін қызғанша пеште 

пісіреді, себебі сақтау кезінде тағамдардың сырт әлпеті мен дәмдік қасиеттері 

бҧзылады.  

Порциялық табаларда пешке пісірілген табаларды ӛздері піскен ыдыста 

ҧсынады. Ҧсыну кезінде бетінен ерітілген сары май қҧяды.  

Ет қосылған картоп пісірмесі. Ыстық піскен картопты езеді, ішіне 

маргарин немеес сары май салады, шикі жҧмыртқа салуға болады, массаны 

араластырады. Фарш ҥшін шикі етті бӛліктерге кеседі, қуырады, аздап бульон 

немесе су қҧяды және дайын болғанға дейін бҧқтырады. Содан соң 

еттартқыштан ӛткізеді, пассерленген иҥйінді пиязбен қосады, тҧз және ҥгітілген 

бҧрыш салады.  

Картоп массасын екі бӛлікке бӛледі. Бір бӛлігін май жағылған және 

кептірілген нан ҧнтағы себілген қаңылтыр табаға салады, тегістейді және бетіне 

ет фаршын салады. Оның ҥстіне картоп массасының екінші бӛлігін 

орналастырады, бетін тегістейді, кептірілген нан ҧнтағын себеді, май сеелейді 

және пешке салып пісіреді.  

Дайын пісірмені аздап суытады және порцияларға бӛліп кеседі. Ҧсыну 

кезінде пісірмені тәрелкеге немесе порциялық табаға салады, бетінен май, 

қызыл немесе қызанақ тҧздығын қҧяды.  

Ет қосылған макаронник. Пісірілген макарондарды  60 °С 

температураға дейін суытады, ішіне кӛпіршіктелген жҧмыртқа салып, 

араластырады. Макаронның жатырсын (май жағылған және кептірілген нан 
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ҧнтағы себілген) қаңылтыр табаға салады, олардың бетіне ет фаршының 

қабатын, ал ҥстінен макаронның екінші бӛлігін орналастырады.  

Бетін тегістейді, май себелейді және пешке пісіреді. Дайын пісірмені 

аздап суытады, порцияларға бӛліп кеседі. Фаршты дәл картоп пісірмесіне 

әзірлегендей әзірлейді.  

Ҧсыну кезінде пісірмені тәрелкеге немесе порциялық табаға салады, 

бетінен ерітілген май қҧяды.  

Ет және күріш қосылған голубцы. Балғын қырыққабат 218, сиыр еті 

164, кҥріш жармасы 13, тҥйінді пияз 33, май 10, тҥздық 125. Шығуы: 427.  

Шикі етті ет тартқыштан ӛткізеді, пісірілген кҥрішпен, майдалап 

шабылған пассерленген пиязбен араластырады, тҧз және ҥгітілген бҧрыш, 

шаблыған ақжелкен қосады және араластырады. Кейде кҥрішті шикі кҥйде 

пайдаланады, ондай жағдайда голубцыды 1 сағаттан кем емес бҧқтырады.  

Даярланған қырыққабат жапырақтарына фарш салады, оны орайды, 

аспаздық бҧйымдарға  цилиндр пішінін береді; май жағылған қаңылтыр табаға 

голубцыларды орналастырады, май себелеп,  қуыру шкафында қуырып алады, 

содан соң бетінен тҧздық қҧяды (қызанақ қосылған қаймақты тҧздық, қаймақты 

немесе қызанақты тҧздық) және қуыру шкафында, яғни пешке салып пісіреді.   

Ҧсыну кезінде баранчикке немесе тәрелкеге 1 порцияға 2 данадан 

голубцы салады, бетінен ӛзі даярланған тҧздық қҧяды, бетінен майдалап 

туралған дәмдеуіш шӛптер себелейді.  

Пиязды тҧздықтағы пешке пісірілген сиыр еті. Сиыр еті 164, картоп 206, 

тҧздық 100, кептірілген нан ҧнтағы 2, ірімшік(сыр) 3,3; маргарин 5. Шығуы: 300.  

Етті ірі кесектермен пісіреді немесе бҧқтырады, содан соң порциялық 

кесектерге турайды. Піскен картопты дӛңгелекшелерге немесе тілімдерге бӛліп 

турайды. Картоптан езбе даярлап, оған шикі жҧмыртқалар енгізуге болады.  

Май жағылған порциялық табаға аздап пияз тҧздығын қҧяды, 1-2 кесек 

сиыр етін салады және бетінен тҧздық қҧяды. Еттің айналасына картоп 

дӛңгелекшелерін орналастырады немесе кондитерлік қапшықтан картоп 

пюресін шығарады, бетінен тҧздық қҧяды, ҥгітілген ірімшік немесе кептірілген 

нан ҧнтағын себеді, май себелейді және пешке пісіреді.  

Порциялық табада ҧсынады, бетіне майдаланған ақжелкен және аскӛк 

себелейді.  

Табадағы құрама тұздықты пісірме. Пісірілген шошқаның сҥрленген 

етін, сиыр етін, бҥйректі тілімдермен, шҧжықшаларды – дӛңгелекшелерге 

немесе тілімдерге бӛліп кеседі және аздап қуырып алады. Қабығы мен 

дәндерінен тазартылған тҧздалған қиярларды ромб немесе тілім пішінді етеді 
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және суға булап пісіреді. Ет ӛнімдерін тҧздалған қиярлармен, кеуектермен, 

қызыл тҧздықпен қосады және қосады және қайнауға дейін жеткізеді.   

Май жағылған порциялық табаға бҧқтырылған қырыққабатты бір қабат 

етіп тӛсейді, бетіне - тҧздық және кӛкӛністер қосылған етті орналастырады, 

қырыққабаттың қалғанымен оны тау етіп ҥйіп,  бетін жабады.Ҥстінен ҥгітілген 

ірімшік немесе кептірілген нан ҧнтағын себелейді, май себелейді және пешке 

пісіреді.  

Ҧсыну кезінде тҧздықты пісірмені лимонмен, зәйтҥнмен, ақжелкен 

кӛгімен, маринадталған жеміс-жидектермен безендіреді. Ӛзі пісірілген 

порцяилық табамен ҧсынады.  

 

 

 

11.7 ШАБЫЛҒАН ЕТТЕН ЖАСАЛҒАН ТАҒАМДАР  

Шабылған еттен жасалған аспаздық бҧйымдарды қуырған кҥйде 

әзірлейді. Оларды ҧсыну алдында ҧсынады, себебі сақтау кезінде олардың дәмі 

мен аспаздық бҧйымдардың консистенциясы зақымдалады. Шабылған еттен 

даярланған ет ӛнімдерін екі жағынан қуырылған қабықша пайда болғанға дейін 

қуырып алады, содан соң даярлығына дейін қуыру шкафында жеткізеді. Қуыру 

кезіндегі жоғалтулар 30% қҧрайды. Ҧсыну кезінде т шырынын және ерітілген 

майды бетінен қҧяды.  

Шабылған бифштекс. Сиыр еті 109, шпик 12,5; сҥт 6,76; ҧнтақталған 

бҧрыш 0,04; тҧз 1,2; ерітілген жануар майы 7, гарнир 150. Шығуы: 220.  

Даярланған жарытлай фабрикатты маймен қыздырылған табаға 

орналастырады, екі жағынан да қуырып алады және қуыру шкафында 5...7 

минут қуырып алады. Қуырыу алдында бифштексті ҧнға аунатып алуға болады.  

Ҧсыну кезінде порциялық табаға гарнир, қасына - бифштекс салады, 

оны ет шырынымен толықтырады. Гарнир ретінде қуырылған картоп, пісірілген 

кӛкӛністер, кҥрделі гарнир пайдаланылады. Шабылған бифштексті табиғи 

бифштекс сияқты жҧмыртқамен немесе пиязбен қосып ҧсынуға болады.  

Табиғи шабылған бифштекс. Шабылған массаны сиыр етінен, қой 

немесе шошқа етінен даярлайды. Шошқа етінен жасалған массаға шошқа 

қҧйрығын қоспайды. Даярланған жартылай фабрикатты маймен қыздырылған 

табаға салады, қуырылған қабықша пайда болғанша қуырады және қуырыу 

шкафында даярлығына дейін жеткізеді.   
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Ҧсыну кезінде порциялық табаға гарнирді орналастырады – қуырылған 

картоп немесе пісірілген, шашпалы ботқалар, кӛкӛністердің 3-4 тҥрінен тҧратын 

кҥрделі гарнир, ал қасына шницельді қояды, бетінен еріген сары май қҧяды.  

Люля-кебаб. Қой еті 277, аршылмаған май 10, тҥйінді пияз 20, тҧз 5, 

бҧрыш 0,1; ҧн 45, су 12, кӛк пияз 50, ақжелкен (дәмдеуіш шӛп) 11, сумах немесе 

кептірілген барбарис 3. Шығуы: 235.   

Даярланған жартылай фабрикатты шпажкаларға кіргізеді және ыстық 

кӛмірдің ҥстіне қуырады. Ҧсыну кезінде порциялық табаққа бидай ҧнынан 

жасалған шелпек салады (лаваш), оның ҥстіне шпажкадан алынған люля – кебаб 

салады (1 порцияға 2-3 данадан) және шелпектің екінші шетімен жабады. Қсына 

немесе айналасына гарнирді орналастырады: кқк пияз немесе тҥйінді пияз, 

қызанақтар, лимон кесегі,  кӛк дәмдеуіш шӛптер. Бӛлек тҧздық ыдысында 

кетчуп немесе табақша сумах( кептірілген барбарис) ҧсынады. Люля-кебабты 

лавашсыз ҧсынуға болады.  

Лаваш ҥшін ҧн, су және тҧздан қатты иленген қамыр әзірлейді; лавашты 

1 мм етіп жаяды, қаңылтыр табада майсыз қуырады.  

 

 

11.8 КОТЛЕТ МАССАСЫНАН ЖАСАЛҒАН ТАҒАМДАР 

 

Котлет массасынан даярланған аспаздық бҧйымдарды қуырылған бҧқтырылған 

немесе пешке пісірілген кҥйде әзірлейді. Ӛнімдер ҥлпілдек, дәмдік және 

шырында болуы ҥшін оларды тек ҧсыну алдында екі жағынан аударып қуырып 

алады да, қуыру шкафында даярлығына дейін жеткізеді.  Аспаздық ӛнімдердің 

даярлығын олардың бетінде дайын болған кезде пайда болатын ақ кӛпіршіктерге 

қарап біледі. Котлет массасынан даярланған аспаздық бҧйымдарды жылулық 

ӛңдеу кезіндегі жоғалтулар 19% - ды қҧрайды. Ҧсыну кезінде ӛнімдердің 

бетінен ертілген май, ет шырыны немесе тҧздық қҧяды.  

Гарнирмен ұсынылатын котлеттер және домалатпалар. Даяланған котлет 

және домалатпалар жартылай фабрикаттарын маймен қыздырылған қаңылтыр 

табаға немесе табаға салады, қызарған қабықша пацда болғанға дейін қуырып 

алады, содан соң қуыру шкафына салады да, даярлығына дейін жеткізеді. Ҧсыну 

кезінде порциялық табақшаға немесе тірелкеге гарнир салады, қасына 

котлеттерді орналастырады, ерітілген майды бетінен қҧяды немесе қасына 

қызыл, пияз немесе пияз бен корнишондар қосылған қызыл тҧздық, қызанақ, 
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қаймақты, пияз қосылған қаймақты тҧздықтарды ҧсынады. Жай немесе кҥрделі 

гарнирмен ҧсынады. Домалатпаларды ҧсыну кезінде баранчикке салады және 

қаймақты, пияз қосылған қаймақты тҧздық қҧяды.  

«Шабылған шницель» тағамына арнап даярланған жартылай фабрикаттарды  

қуырады және дәл котлеттерді ҧсынғандай ҧсынады.  

Шабылған зразалар. Даярланған зразаларды маймен қыздырылған қаңылтыр 

табаға салады, қуырылған қабықша пайда болғанға дейін қуырып алады, 

даярлығына дейін қуыру шкафында жеткізеді. Ҧсынц кезінде порциялық 

табақшаға немесе тәрелкеге гарнир салады – қарақҧмыӛ немесе кҥріш ботқасы, 

картоп езбесі, ал қасына зразаларды (1 порцияларға 1-2 данадан) салады, бетінен 

май немесе қызыл не болмаса пияз тҧздығын қҧяды.   

Тефтели. Даярланған тефтели жартылай фабрикаттарын бір қатармен қаңылтыр 

табаға орналастырады, плитада немесе қуыру шкафында қуырып алады, бетінен 

қызыл, қызанақ, қызанақ қосылған қаймақты тҧздықты салады  және қуыру 

шкафында 10...12 минут бҧқтырады.  Тефтелиді фритюрде қуырып алуға 

болады, содан соң қатты терең емес ыдысқа 1 – 2 қатар қылып салып, бетінен 

тҧздық қҧйып, содан соң бҧқтыруға болады.   

Ҧсыну кезінде баранчикее немесе тәрелкеге гарнир салады – шашпалы кҥріш, 

қарақҧмық ботқасы немесе картоп езбесі, ал қасына тефтелиді орналастырады; 

бетінен ӛздері бҧқтырылған тҧздықты қҧйып алады, ақжелкеннің ҧсақталған 

дәмдеуіш шӛбін себеді, майдалап шабылған сарымсақпен де  себелеуге де 

болады.  

Казак күріші мен қаймақ тұздығының астында пісірілген домалатпалар. 

Шашпалы кҥріш ботқасын пассерленген қызанақпен толықтырады және май 

жағылған порциялық табаға орналастырады, ортасынан терең ойықша  жасайды, 

ботқаның бетіне екі қуырылған домалатпаны қояды, бетінен қацмақты немесе 

қызанақ қосылған қаймақты тҧздық қҧяды және пешке пісіреді. Ӛзі пісірілген 

порциялық табамен ҧсынылады, ҧсыну кеізнде бетінен майдаланған ақжелкен 

кӛгі себіледі.  

Макарон қосылған орама. Даярланған ораманы қуыру шкафында 30.40 минут 

220.230 °С температурада пісіріп алады. Дайын ораманы порцияларға кеседі.  

Ҧсыну кезінде порциялық таба,а немесе тәрелкеге 1-2 кесек орама салып, 

бетінен қызыл немесе пияз тҧздығын қҧяды, ет шырын да қҧюға болады. Егер 

орама пассерленген пиязбен және жҧмыртқамен фаршталған болса, она ҧсыну 

кезінде гарнир салады.   

 

11.9 СУБӚНІМДЕРДЕН ЖАСАЛҒАН ЕТ ТАҒАМДАРЫ 
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Субӛнімдерден жасалған тағамдар жоғары тағамдық қҧндылықтар мен 

дәмдік қасиеттерге ие. Кейбір субӛнімдерде ақуыздар еттен де кӛп болады. Олар 

дәрімендерге, минералдық заттарға бай және жоғары қҧныдылықты болып 

келеді.  

Субӛнімдерден тағам даярлау кезінде анитария мен гигиена тәртіптерін 

сақтау қажет, себебі ережелерді бҧзған жағдайда субӛнімдер микроағзалардың 

дамуының ортасына айналуы мҥмкін.  

Даярланған субӛнімдерді бірден жылулық ӛңдеуден ӛткізеді. Оларды 

кӛбінесе пісіреді, ал содан соң қуырады және бҧқтырады. Кейбір субӛнімдерді 

бірден қуыруға ҧсынады.  

Пісірілген тіл. Сиыр тілі 126 немесе қой тілі 143, немесе қой және бҧзау 

тілі 127, сәбіз 4, тҥйінді пияз 4, ақжелкен 3, гарнир 150, тҧздық 75. Шығуы: 300.  

Даярланған тілдерді ыстық суға салады, қайнауға дейін жеткізеді, шикі 

сәбіз, ақжелкен, тҥйінді пиязды салады және жай қайнауда 2-3 сағат пісіреді, 

пісіру ҥдерісінің аяғында тҧз салады. Егер пісіруге тҧздалған тілдерді 

пайдаланса, оларды мҧздай суға салып қояды, себебі бҧл тҧздарды толықтай 

алуға кӛмектеседі. Пісірілген тілдерді бірнеше минутқа мҧздай суға салады 

және ыстық тілдерден қабықшасын шешіп алады. Тілдерді талшықтарына 

кӛлденең кесіп, порцияларға бӛледі, ҥстінен аздап бульон қҧяды және қайнауға 

дейін жеткізеді. Ҧсынуға дейін бульонда сақтайды.   

Тәрелкеде немесе порциялық табада ҧсынады, алдымен, гарнир салады 

– картоп езбесі немесе жасыл асбҧршақ; қасына тіл салады, оны қызыл 

тҧздықпен, пияз бен қияр қосылған қызыл тҧздықпен, ақжелкек қосылған 

қаймақты тҧздықпен толықтырады.  

Бүйректер орысша (по-русски). Ӛңделген бҥйректерді суға жібітеді, 

бетінен мҧздай су қҧяды, қайнауға дейін жеткізеді, қайнатпаны қҧйып алады, 

бҥйректерді жуады, тағы да мҧздай су қҧяды және жай қайнауда 1...1,5 сағат 

жай қайнауда пісіреді. Дайын бҥйректерді жуады және бульонсыз бетін 

майлықпен жауып сақтайды. 

Қой,бҧзау және шошқа бҥйректін шикі, ал сиыр бҥйрегін алдын ала 

пісіріп, тілім пішінді етіп турайды және қуырады. Тҧзды қиярларды тазалайды, 

ромб немесе тілім етіп кеседі жәнесуға булайды. Картопты (бӛлік немесе 

тӛртбҧрышты етіп туралған) қуырады. Сәбіз ақжелкен, тҥйінді пиязды 

бӛліктермен кеседі, пассерлейді. Пассерленген кӛкӛністерді қиярмен қосады, 

ішіне пассерленген қызанақ езбесін салады және 10.15 минут бҧқтырады.  

Содан соң езілген пассеровканы енгізеді, қуырылған картоп, 

бҥйректерді, бҧршақты бҧрыш салады және 20.25 минут бҧқтырады; 

бҧқтырудың аяғында лавр жапырағын салады.  
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Орысша даярланған бҥйректі қызыл тҧздықта да даярлауға болады. Бҧл 

жағдайда қуырылыған бауырларды, картоп, пассерленген кӛкӛністерді, буланған 

қиярларды терең ыдысқа салады, бетінен қызыл тҧздықты қҧяды және 

бҧқтырады. Бҧқтыру кезінде лавр жапырағын, бҧршақты бҧрыш қосады.  

Ҧсыну кезінде баранчикке немесе порциялық табаға салады, бетінен 

майдалап туралған сарымсақ пен дәмдеуіш кӛк шӛптер себеді.Егер тағамды кӛп 

мӛлшерде әзірлеген жағдайда картопты салмайды, оны ҧсыну кезінде гарнир 

ретінде пайдаланады.  

Пісірілген ми. Ӛңделген миды тҥрін ӛзгертпеу ҥшін ыдысқа бір 

қатармен салады, суды тек ӛнімді су жауып тҧрантындай етіп қҧяды, сәбіз, 

ақжелкен, пияз, бҧршақты бҧрыш, лавр жапырағын, тҧз салады және сірке суын 

қҧяды. Мидың дәмі мен тҥсін жақсарту ҥшін суды қышқылдатады, сонымен 

қатар, ақуыздар жақсырақ жиырылады және ми тығыз консистенциялы болып 

шығады. Қайнауға дейін жеткізеді, содан соң ыдысты қақпағымен жақсылап 

жауып, жай отта 20...25 минут пісіреді. Оларды дәл ӛз қайнатпасында сақтайды. 

Пісірілген миды порциялайды. Ҧсыну кезінде тәрелкеге немесе порцяилық 

табаққа пісірілген картоп немесе буланған кҥріш, картоп езбесін немесе асыл 

асбҧршақ, қасына - ми салады, ҥстінен пісірілген тілім пішінді етіп туралған 

қозықҧйрық немесе ақ саңырауқҧлақты орналастырады және бәлы немесе ақ 

тҧздықты қҧяды, саңырауқҧлақтарсыз ҧсынуға болады.   

Қуырылған ми. Пісірілген миды суытады, тілімдерге бӛләп кеседі, 

бетінен тҧз бен бҧрыш себедіғ ҧнға аунатады, маймен қыздырылған табаға 

салады және қызарған қабықша пайда болғанға дейін қуырып алады.  

Ҧсыну кезінде порцяилық табақшаға салады: қуырылған картоп, картоп 

езбесі, суға буланған кӛкӛністер, кӛкністердің 3-4 тҥрінен тҧратын кҥрделі 

гарнир салады, қасына ми салады, бетінен лимон шырыны қосылған ерітілген 

май қҧяды немесе лимон бӛлігін қояды, ҧсақталған кӛк дәмдеуіш шӛптер себеді.  

Мидан жасалған фри. Пісірілген миды жарты бӛліктерімен немесе 

бҥтіндей тҧздайды, бҧрыш себеді, ҧнға аунатады, льезонда жібітеді және 

ҧсақталған кептірілген нанға аунатады, фритюрде қуырылған сыртқы 

қабықшасы тҥзілгенге дейін қуырып алады, майдан шығарып алады, табаға 

салады және қуыру шкафында қыздырып алады.  

Ҧсыну кезінде порцяилық табаға қуырылған картоп, картоп езбесін, 

жасыл асбҧршақ немесе кҥрделі гарнир салады, қасына миды орналастырады; 

бетінен еріген май қҧяды немесе қызанақ тҧздығымен бірге ҧсынады.  

Қуырылған бауыр. Порциялық бӛліктерге бӛліп кесілген бауырды 

тҧздайды, бҧрыштайды, ҧнға аунатады(ҧнға аунату алдында ыстық сумен 

шарпып алуға болады), маймн қыздырылған қаңылтыр табаға орналастырады, 
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қатты отта қуырылған қабықша пада болғанға дейін қуырып алады, даярлығына 

дейін қуырыу кафында жеткізеді. Бауырды қажетінен кӛп қуыруға болмайды, 

себебі оның сапасы бҧзылады.(қатты болып қалады).  

Ҧсыну кезінде порцяилық табаға немесе тәрелкеге қуырылған немесе 

пісірілген картоп немесе картоп езбесін салады, қасына бауырды 

орналастырады; бетінен ерітілген май қҧяды, бетінен қуырылған пияз салуға 

болады.  

Тұздықта бұқтырылған бауыр. Сиыр етінің бауыры 127 немесе қой, 

шошқа немесе бҧзау бауры 119, бидай ҧны 5, жануар майы ерітілген 7, тҧздық 

75, гарнир 150. Шығуы: 300.  

Қуыруға даярланған жартылай фабрикатты маймен қыздырылған 

қаңылтыр табаға салады, қуырады, содан соң бетінен қаймақты тҧздық, пияз 

немесе пияз бен қызанақ қосылған қаймақта тҧздықты қҧяды және 15...20 минут 

бҧқтырады.  

Ҧсын кезінде баранчикке немесе тәрелкеге пісірілген немесе қуырылған 

картоп, картоп езбесін немеес шашпалы ботқа салады, қасына бауырды 

орналастырады, бетінен тҧздықты қҧяды. 

Сроганов бауыры.  Ҧзындығы 3,4 см салмағы 5,7 г етіп кесектермен 

туралған бауырды маймен қыздырылған табаға 1. 1,5 см қабатпен 

орналастырады, бетінен тҧз бен бҧрыш себеді, және 3,4 минут қуырып алады. 

Содан соң пияз қосылған қаймақты тҧздықпен толықтырады, пассерленген 

қызанақ езбесін орналастырады, «Южный» тҧздығын қосады және қайнауға 

дейін жеткізеді. Тағамды «Южный» тҧздығынсыз даярлауға болады.  

Ҧсыну кезінде бауырды тҧздықпен қосып баранчикке немесе 

порциялық табаға салады,   бетінен ҧсақталған ақжелкен кӛгін себеді. Гарнир – 

қуырылған немесе пісірілген картоп, картоп езбесі, пісірілген макарон – 

гарнирді бӛлек немесе бауырмен бірге ҧсынады.  

Тұздықтағы қарын. Ӛңделген қарындарды орама етіп орайды, баумен 

байлайды, ыдысқа салады, бетінен мҧздй су қҧяды, тҧздайды, қайнауға дейін 

жеткізеді және 4.5 сағат пісіреді.  Пісірудің аяқталуына 30 минут қалған кезде 

шикі кӛкӛінстер, лавр жапырағын жәнебҧрыш салады.  

Қарындар жҧмсақ болған кезде оларды шығарып алады, баудан 

босатады, кеспе тҥрінде турайды, қызыл, пиязды немесе қызанақ тҧздығымпн 

қосады және 15..20 минут бҧқтырады. Ҧсыну кезінде бараничкке немесе 

порциялық табақшаға гарнир салады – піскен картоп немесе суға буланған 

кҥріш, қасына тҧздықтағы қарындарды орналастырады, бетінен ҧсақталған 

кӛкетерді орналастырады.  
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Тұздықтағы ӛкпе мен жүрек(гуляш). Жҥрек немесе ӛкпені алдын ала 

пісіреді, салмағы 20..30 г тӛртбҧрышты кубик пішінді кесектерге бӛліп турайды, 

аздап қуырады, соң терең ыдысқа салады, пассерленген тҥйінді пияз салады, 

бетінен қызыл тҧдық қҧяды және 15.20 минут бҧқтырады. Дайын гуляшқа 

майдалап туралған сарымсақ қосады.  

Ҧсыну кезінде баранчикке немесе тәрелкеге гарнир салады – піскен 

немесе қуырылған картоп, картоп езбесін, пісірілген макарон, шашпалы ботқа 

салады, қасына – тҧздықтағы гуляшты салады.  

 

 

11.10 ЖАБАЙЫ ЖАНУАРЛАРДЫҢ ЕТІНЕН ЖАСАЛҒАН 

ТАҒАМДАР 

 

Жабайы жануарлардың етінің тҥсі жабық,  соғымдық жануарлардың етіне 

қарағанда консистенциясы қатты, спецификалық дәмі және иісімен 

ерекшеленеді. Пайдалану алдында оны маринадтайды және шпиктейді. Жабайы 

жануарлардың етін кӛбіне қуырады немесе бҧқтырады.  

Аюдың қуырылған еті. Сан етінің ет жҧмсағын қабат-қабатымен 2-3 бӛлікке 

бӛледі, маринадта ҧстайды. Ет жҧмсағының кесектерін бір қатарға 

орналастырады, ішіне пасерленген сәбіз, ақжелкен, балдыркӛк, тҥйіңді пияз 

қосады, бетінен жартылай еттің ӛзі ҧсталған маринад қосылған бульон қҧяды 

және қақпағы жабық ыдыста жай отта 5..6 сағат бҧқтырады. Дайын етке ӛз 

қайнатпасында сууға уақфт береді. Содан соң етті шығарып алады, порциялық 

бӛліктерге бӛліп кеседі, ҧнға аунатады, льзонға жібітеді және кептірілген нан 

ҧнтағына аунатады. Ҧсынар алдында маймен қыздырылған табаға салады және 

екі жағынан да қызарған қабықша пайда болғанға дейін қуырады.  

Ҧсыну кезінде порцияфлық табақшаға немесе тәрелкеге етті салады, оның 

бетінен ерітілген май қҧяды, бӛлек салат ыдысында маринадталған кӛкністер 

мен жеміс-жидектерді, қызылша немесе қырыққабаттан жасалған салат 

ҧсынады, бӛлек тҧздықтың ыдысында қышқылтым-тәтті немесе пиязды 

тҧздықты ҧсынады.  

Қуырылған бұғы немесе бұлан еті. Қалың және жҧқа жиектерін, ҥстіңгі 

кесектерді маринадтайды, балғын шошқа майымен және сарымсақпен 

шпиктейді, тҧздайды және бҧрыштайды, маймен жақсылап қыздырылған 

қаңылтыр табаға салады, барлық жақтарынан қызарған қабықша пайда болғанға 

дейін қуырып алады. Содан соң қуыру шкафына салады және белігі бір уақыт 

аралығында ет шырының және майды бетінен қҧйып тҧрып, даярлығына дейін 

жеткізеді.  Дайын етті талшықтарына кӛледенең 1 порцияға 1-2 кесектен кеседі, 
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бетінен ет шырынын қҧяды, қуыру шкафында жылытады. Ҧсыну кезінде 

порциялық табақшаға немесе тәрелкеге гарнир салады: қуырылған картоп, 

пісірілген ҥрмебҧршақ, маринадталған жеміс –жидектер немесе қызыл қауқанды 

қырыққабаттан жасалған салат, ылғалдандырылған қызылжидек салады, қасына 

етті орналастырады, ҥстінен ет шырынын қҧяды, бӛлек ыдыста қышқылтым – 

тәтті тҧздық, қызылжидек немесе қара қарақат тосабын ҧсынады.  

Бұқтырылған антрекот. Қалың және жҧқа қабаттарды, ішкі және ҥстіңгі 

кесектерді тазартады және 10...30 сағат маринадтайды. Содан соң порциялық 

кесектерге бӛліп турайды, бетінен тҧз бен бҧрыш себеді, жақсылап маймен 

қызыдырылған табаға салады және қуырып алады. Терең ыдысқа балғын шпик 

майының тілімдерін, мариндатың майдалап туралған тамырсабақтыларын, 

қуырылған ет кесектерін салады, ішіне ет шырынын қҧяды және даярлығына 

дейін бҧқтырады. Бҧқтыру кезінде қалампыр, саңырауқҧлақтар, лимно 

шырынын қҧяды, шарап қҧюға да болады.   

Ҧсыну кезінде порциялық табаға немесе тәрелкеге қуырылған картоп салады, 

қасына антрекотты салады, бетінен ӛзі бҧқтырылған шырынын қҧяды, бӛлек 

маринадталған жеміс-жидектер, кӛкністер, қырыққабат және қызылшадан 

жасалған салат ҧсынады.  

Қаймақта бұқтырылған қоян. Қоян тҧлыптарының артқы аяқтары мен 

арқаларын бӛліп алады, 3.5 сағат мҧздай суға жібітеді, содан соң маринадтайды, 

балғын шошқаның қҧйрық майымен шпиктейді, тҧз және бҧрышпен 

ысқылайды, маймен қыздырылған қаңылтыр табаға салады және бетінен қаймақ 

жағады және қуыру шкафында жартылай дайындығына дейін жеткізеді. Содан 

соң порциялық кесектерге бӛліп кеседі, тереі ыдысқа салып орналатырады, 

бетінен аздап булльон қҧяды, қаймақ, ет шырынын қосады және дайын болғанға 

де йін бҧқтырады. Содан бульонды қҧйып алады, оған езілген 

пассеровканы енгізеді және қайнатып, сҥзгіден ӛткізеді. Еттің бетіне пайда 

болған тҧздықты қҧяды және қайнауға дейін жеткізеді.  

Ҧсыну кезінде порцяилық табақшаға немесе тәрелкеге гарнир салады: 

қуырылған картоп, пісірілген ҥрмебҧршақ немесе бҧқтырылған қызылша, 

қасына – бҧқтырылған қоян салып, бетінен тҧздық қҧяды, бетінен кӛк дәмдеуіш 

шӛптерді себелейді.  

 

 

11.11 ЕТ ТАҒАМДАРЫНА ҚОЙЫЛАТЫН ТАЛАПТАР ЖӘНЕ САҚТАУ 

МЕРЗІМДЕРІ 
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Пісірілген ет тағамдары жҧқа кесектерге талшықтарына кӛлденең туралуы 

керек, беті желденбеген болуы керек. Еттің тҥсі – ашық сҧрдан жабық тҥске 

дейін. Консистенциясы – жҧмсақ, шырынды. Дәмі – қатты тҧзды емес, еттің осы 

тҥріне сәйкес иісі болуы қажет.  

Пісірілген сарделькалар мен шұжықшаларды бҥтіндей ҧсынады, 

шҧжықшалардың қабығы алынған болуы керек. Тҥсі – ашық қызылдан жабық 

қызылға дейін. Консистенциясы – жҧмсақ, шырынды. Дәмі мне иісі – аспаздық 

бҧйымның тҥріне сәйкес.  

Қуырылған табиғи ет тағамдары сиыр етінің және қой етінің кесектері жай, 

орташа және қатты қырылған болуы мҥмкін, ал шошқа етінен және бҧзау етінен 

жасалған тағамдар жақсы қуырылған  болуы керек. Ет талшықтарна кӛлденең 

жҧқа тілімдермен туралған, шеттерінде қуырылған қабықша болуы тиіс. Жай 

қуырылған еттің кесілген жеріндегі тҥсі – қызылдан алқызылға дейін, орташа 

қуырылған етте – алқызылдан сҧрға дейін, толығымен қуырылған еттің тҥсі – 

сҧрдан қоңырға дейін болуы тиіс.  Конситенциясы – жҧмсақ, жай және орташа 

қуырылған етте – шырынды болуы керек. Дәмі – қатты тҧздалған емес, иісі – 

қуырылған еттің иісі.  

Табиғи порциялық кесектердің сыртында қуырылған қабықша болады. 

Котлеттердің сҥйегі тазартылған және тҥзу шабылған.  

Консистенциясы – жҧмсақ, бифштексиерде, сҥбе лангеттерде – жҧмсақ, 

шырынды, ал қалған аспаздық бҧйымдарда шырындылығы азырақ болуы 

мҥмкін.  

Майда кесектермен туралған ет тағамдары тағамға сәйкес кесу пішініне ие 

болуы тиіс. Консистенциясы – жҧмсақ, шырынды, қатты қабықшалар мен 

сіңірлерсіз болуы керек. Дәмі мен иісі – қуырылған еттің тҥріне сәйкес болуы 

тиіс.  

Ұнтаққа аунатылған қуырылған ет тағамдары жалпақ және жазық пішінді 

болады, сыртында тҥсі ашық сарыдан – қоңырға дейін баратын қуырылған 

қабықша болады, аспаздық бҧйым ҧнтақпен біркелкі қапталған болуы керек. 

Дәмі – қатты тҧзды емес. Консистенциясы – жҧмсақ, шырынды, қытырлақ 

қабықшасы бар болады. 

Бұқтырылған ет  жабық қызыл тҥсті болады. Конситенциясы- жҧмсақ.  Дәмі 

мен иісі  - кӛкністер мен дәмдеуіштердің дәмі мен иісіне сәйкес болады. Ірі 

кесектер талшықтарына кӛлденең майдакесектерге туралған, порциялық және 

майда кесектер пішінін кесілген кҥйде сақтауы қажет. Етпен бірге бҧқтырылған 

кӛкӛністер пішінін жақсы сақтау қажет және жҧмсақ болуы қажет. Тҥсі – жабық 

қызылдан қоңырға дейін.  
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Тұздықтың астында пешке пісірілген ет тағамдарының қызарған қабықшасы 

болады. Еттің конситенциясы – жҧмсақ, тҧздықтың кеуіп кетуіне жол 

берілмейді. Тҥсі – ашқы қоңыр тҥсті болады.  

Шабылған массадан даярланған тағамдар қызарған қабықшалы болады, беті 

мен шеттері тегіс, жарықшаларсыз болады. Конситенциясы – шырынды, 

біркелкі, қатты байланыстырғыш ҧлпасыз және сіңірлерсіз болады.   

Котлет масасынан даярланған тағамдар ӛз пішінін сақтау керек және жҧқа 

қабатпен ҧнтаққа аунатылған болы тиіс. Беткі қабаты – жарықшалар мен 

ажыраған жерлерінсіз, тегіс, қызарған қабықгшамен қапталған болуы керек. 

Дәмі – қатты тҧздалған емес, наның дәмі болмауы керек; иісі – дәмдеуіштер 

қосылған еттің дәміндей болуы керек.  Консистенциясы – шырынды, ҥлпілдек, 

кесілген жерінде біркелкі және еттің бӛлек жҥрген кесектерінсіз, нан мен 

сіңірлердің кесектерінсіз болуы керек, алқызыл қызылтым бояудың болуына 

жол берілмейді.  

Пісірілген ет тағамдары ӛнімдерін аз мӛлшердегі бульонның ішінде беті жабық 

ыдыста 50...60 °С  3 сағатқа дейін сақтайды. Ҧзағырақ сақтау ҥшін етті суытады 

және 48 сағатқа дейін сақтайды.  

Ірі кесектермен қуырылған ет тағамдарын 3 сағаттай ыстық кҥйде сақтайды, 

одан да ҧзақ уақыт сақтау ҥшін оларды суытады және 48 сағатқа дейін сақтайды. 

Табиғи порциялық және майда ет кесектерін жылулық ӛңдеуге ҧсынар алдында 

жібереді. Ҧнтаққа аунатылған ет тағамдарын 30 минуттан артық сақтамайды. 

Табиғи шабылған және котлеттік массадан даярланған ет массасын ҧсынар 

алдында қуырады, оларды 30 минуттан артық сақтауға болмайды. Бҧқтырылған 

және пешке пісірілген тағамдарды 2 сағаттан артық сақтамайды.  

 

БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАРЫ 
1 11

 

1. Етті жылулық ӛңдеу кезінде қандай ӛзгерістер жҥреді? 

2. Қою тағамдарға етті қалай пісіреді? Піскен сиыр еті,  қой және шошқа 

етіне қандай гарнирлерді пайдаланады? 

3. Ірі кесекті еттерді қалай қуырады және ҧсынады? 

4. Табиғи порциялық кесетермен етті қалай қуырады? Бифштексті ҧсыну 

әдістері қандай? 

5. Табиғи қуырылған ет тағамдарын ҧсыну кезінде бетінен не қҧяды  

6. Бефстрогановты даярлаудың технологиялық сызбасын даярлаңыз. 
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7. Ҧнтаққа аунатылған порциялық кесектермен етті қалай қуырады? 

8. Етті бҧқтырудың қандай тҥрлерін білесіздер? 

9. Етті қалай қуырады? 

10. Пияз тҧздығының астында қуырылған сиыр еті тағамын даярлау 

сызбасын жасаңыз.  

11. Палаудың  90 порциясын даярлауға қажетті шикізат санынн брутто 

салмағын негізге ала отырып  есептеңіз.  

12. Котлет массасынын қандай тағамдар даярлайды? 

13. Табиғи және ҧнтаққа аунатылған ет тағамдарын қуыру кезіндегі 

жоғалту қандай(процент бойынша) ? 

14. Тілдерді қалай пісіреді және ҧсынады? 

15. Мидан жасалған фриді қалай қуырады және ҧсынады? 

16.  11.1 кестесінде «х»  белгісімен әр тҥрлі ет тағамдарында пайдаланылатын 

азық – тҥліктерді белгілеңіз.  

 

 Азық – тҥліктер  Тағамдар  

Палау  Азу Гуляш Рагу 

Қой еті      

Гарнир     

Сиыр еті      

Май      

Картоп      

Кҥріш жармасы      

Тҥйінді пияз      

Сәбіз      

Бидай ҧны      

Қияр      

Ақжелкен (тамыры)     

Қызанақ езбесі      

Сарымсақ      
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17. 11.2. кестесінде кӛрсетілген сҧрақтарға жауап беріп, тапсырмаларды 

орындаңыздар.  

Кесте 11.2. Ет тағамдары жайлы сҧрақтарға жауап таңдау және 

тапсырмаларды орындау  

№ п/п Тапсырма  Нҧсқасы Жауап  

1 Бефстроганов бҧқтырылған 

тағамдарға  жата ма ? 

1 — иә  

2 — нет 

 

2 Гуляштың қҧрамына 

қандай азық-тҥліктер 

жататын кӛрсетіңіз.  

1 — ет  

2 — тҧз  

3 — сәбіз  

4 — ҧн  

5 — пияз  

6 — болгар тәтті 

бҧрышы   

7 — сарымсақ  

8 — томат 

9 — лавровый лист 

10 — перец душистый 

11 — сметана 

12 — баклажаны 

13 — жир 

 

3 Табиғиет тағамдарын 

қуыру кезіндегі жоғалтулар 

саны  

1 — 19% 

2 — 38...40% 

3 — 37 % 

 

 

№ п/п Тапсырма   Нҧсқасы Жауап  

4 Бҧқтырылған тағамдарға 

қандай тағамдар жатады?  

1 — палау  

2 — ростбиф 

3 — жаншыланған 

зразалар  

4 — гуляш 

5 — антрекот 

6 — азу 

7 — говядина 

духовая 

8 — лангет 

 

18. 11.3. кестесінде берілген сҧрақтарға жауап беріп, тапсырмаларды 

орындаңыз.  
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Кесте 11.3. Ет тағамдарының қҧрамы мен даярлану технологиясы туралы 

сҧрақтарға жауап беру және тапсырмалар орындау  

№ п/п Тапсырма  Нҧсқасы Жауабы  

1 Пешке пісіру кҥрделі 

жылулық ӛңдеу тҥріне 

жатады ма? 

1 — иә 

2 — жоқ  

 

2 «Казак домалатпалары» 

тағамының қҧрамына 

кіретін азық-тҥліктерді 

кӛрсетіңіз.  

1 — ет  

2 — картоп 

3 — сәбіз  

4 — ҧн  

5 — кҥріш  

6 — ҧнтақталған  

7 — нан  

8 — томат 

9 — масло 

10 — сыр 

11 — сметана 

12 — соль 

13 — молоко 

 

3 Еттен жасалған аспаздық 

ӛнімдердің ішінде 

жылулық ӛңдеу кезінде 

қандай температура болады 

болады?  

1 — 100°С 2— 60 °С 3 — 

85... 90 °С 

 

4 Пеште пісірілген 

тағамдарға қайсысы 

жатады?  

1 — ет қосылған 

макаронник  

2 — фаршталған 

кәділер  

3 — жаншыланған 

зразалар  

4 — картоп пісірмесі  

5 — палау  

6 — табадағы қҧрама 

тҧздықты ет пісірмесі   
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12 ТАРАУ  

 

ҤЙ МЕН ЖАБАЙЫ ҚҦС ЕТІНЕН ДАЙЫНДАЛҒАН 

ТАҒАМДАР 

ҤЙ МЕН ЖАБАЙЫ ҚҦС ЕТІНЕН ДАЙЫНДАЛҒАН 

ТАҒАМДАР ЖАЙЛЫ ЖАЛПЫ МАҒЛҦМАТТАР 

 

Ҥй мен жабайы қҧс етінен дайындалған тағамдардың қҧрамында 

ақуыздар, тез балқитын май, сығып алынған заттектер бар, олар тағамдарға 

дәмді қасиеттер береді. Олар денеге оңай сіңеді. Қҧстардың дәнекер тінін оңай 

жҧмсарады. 

 Әсіресе қҧс сҥбесінен тағамдар бағаланады, ӛйткені оларда кӛптеу 

азотты заттары бар, сондай ақ нәзік консистенциясы бар. Майлы емес қҧстардың 

аспаздық ӛнімдерін, диеталық тамақтану кезінде кеңінен қолданылады. 

 Ҥй қҧсына қарағанда, жабайы қҧс етінде ақуыздар кӛп, ал майы 

айтарлықтай аз. Жабайы қҧстан жасалған тағамдар ерекше (ащы) дәмімен 

ерекшеленеді, ол тәбетті ынталандыратын заттар қҧрамында кӛптеу. 

 Термиялық ӛңдеу әдісі қҧстың тҥріне, оның семізділігіне, жасына және 

басқа факторларға байланысты. Кәрі қҧсты пісіреді немесе бҧқтырады, себебі 

оның еті қатты және қуырылған кезде ол нашар жҧмсарады. 

Екінші тағамға, ҥй мен жабайы қҧсты пісіреді, бҧқтырады және пеште 

пісіреді. 
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 ПІСІРІЛГЕН ЖӘНЕ СУҒА БУЛАНҒАН  

  ҤЙ  МЕН ЖАБАЙЫ ҚҦС ЕТІ 

 

 Екінші тағамға – тауықты, балапанды, кҥркетауықты, ҥйрек пен қазды 

кемдеу, ал салқын тағамдарға – жабайы қҧсты қолданса болады. Тауықты, 

балапанды, кҥркетауықты пісіргенде алынған бульонды тҧздық дайындау ҥшін 

қолданады. Пісіру ҧзақтығы қҧстың тҥріне, жасына байланысты 20 минуттан 1,5 

сағатқа дейін созылады. Қҧс етін пісіру кезінде, салмағының жоғалтуы 25% 

қҧрайды. 

 Пісірілген тауық, балапан, кҥркетауық. Тауық 208 немесе балапан 184, 

бройлер 175, кҥркетауық, пияз, 4 ақжелкен (тамыр) 4, гарнир 150, тҧздық 75. 

Шығуда:325. 

 Қҧстың тҧтас етін ыстық суға алып, қайнағанға дейін апарып, кӛбігін 

алып тастайды, пиязды , туралған ақ тамырсабақтарды, тҧзды қосып, 

қыздыруды азайтып, 85 ... 90 ° C температурасында пісіреді. Қҧстардың 

дайындығын аяқтың жҧмсақ етінің қалың бӛлігін аспаз істігімен тесу арқылы 

анықтайды (ине еркін ӛтеді, тесілген жерден шығатын сҧйықтық мӛлдір тҥсті). 

 Піскен қҧсты алып, салқындатып, порциясын екі бӛлікке бӛледі (тауық 

аяқшасынан сҥбеге дейін). Бастапқыда тҧтас етті жартысынан кеседі, сосын әр 

бӛлігін сҥбеге және тауық аяқшасына кесіп, бірдей тілімдерге турайды. Терең 

ыдысқа салып, ҥстінен ыстық бульонды қҧйып, қайнатып, мармитте, жабық 

ыдыста сақтайды. 

 Порциялық тағамға немесе тәрелкеге жібергенде, ҥстіне суға буланған 

кҥрішті, картоп езбесін және пісірілген картопты салады, ал қасына – қҧстың 

порциясын. Оны ақ тҧздықпен, жҧмыртқамен ақ тҧздық, буланған, сондай ақ 

сары маймен қҧюға болады. 

 Суға буланған үй мен жабайы құс еті. Ҥй мен жабайы қҧстардың 

сҥбесін суға булап дайындайды, сонымен қатар бройлер мен балапандарды. 

Сотейніктің тубін сары маймен немесе маргаринмен майлап, ҥй мен жабайы 

қҧстардың сҥбесін бір қатарға орналастырады. Сосын бульонды 1/3 мӛлшерде 

ҥстінен қҧйып, жабық қақпақ астында жай отта суға буландырып дайындайды. 
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Еттің тҥсі жарқындау болу ҥшін, тауықтың сҥбесін лимон шырынымен жағады. 

Жас тауқтар мен балапандарды хош иісті тамырлар мен пиязбен суға 

буландырып дайындайды. Қалған бульондан тҧздық дайындайды. 

 Цыплята паровые. Цыплят припускают с добавлением шампинь¬онов. 

При отпуске в баранчик кладут птицу, на нее — шампинь¬оны, поливают 

паровым соусом, рядом кладут отварной рис или припущенный, поливают 

маслом. 

12.3.ҚУЫРЫЛҒАН ҤЙ МЕН ЖАБАЙЫ ҚҦС ЕТІ 

  

 Ҥй мен жабайы қҧсты тҧтас ет немесе порциялық бӛлшектер тҥрінде 

қуырады. Оларды негізгі тәсілмен, қуыры шкафында және сирек қуырма 

ыдысында дайындайды. Қаңылтыр табасында қалған сҧйықтықтан ет шырынын 

дайындайды, ал онымен қҧс дайын болған кезде ҥстінен қҧяды. Қуырылған 

қҧстың массасының жоғалуы оның тҥріне және қҧрамында майына байланысты 

25 ... 40% қҧрайды.Ҥйрек пен қазды қуырған кезде, қҧрамынан 15 % дейін май 

алынады. 

 Қуырылған тауықтар, балапандар. Тауық 216 немесе балапан 213, 

бройлер 196, қаймақ 3, маргарин 6, сары май 7, гарнир 150. Шығуда: 257. 

 Қҧстың тҧтас етін ішінен және сыртынан тҧзбен себеді. Тҧздалған 

қҧстың тҧтас етін жылытылған қаңылтыр табаға арқасымен салады, сӛйтіп 

сыртында қызарған қабықшасы пайда болғанға дейін қуырады.  Тҧтас етті бір 

жағына, сосын екінші жағына және кеудеге аударады. Қуыру шкафында 200 °С 

аспайтын температурада қҧстың етін қуыруын аяқтайды. Қуырылып жатқанда 

уақыт сайын айналдырылып, бӛлінген май мен шырынмен ҥстінен қҧйып 

тҧрады. Тауық аяғына дейін қуырылмай тҧрғанда, қаймақпен жағады, себебі 

кӛбірек қызарған қабықша пайда болады. Қҧстардың дайындығын аяқтың 

жҧмсақ етінің қалың бӛлігін аспаз істігімен тесу арқылы анықтайды. Кәрі 

қҧстарды қуыру алдында пісіреді немесе суға буландырып пісіріп алады. 

 Қуырылған қҧс етін екі бӛлікке кесіп, содан кейін әрбір бӛлігін сҥбе мен 

аяқшаға бірдей мӛлшерде бӛледі. Сҥбені кӛлденең бағытта кеседі, ал 

аяқшаларын айқара бағытта. Бір порция 2 бӛлшектен тҧрады(сҥбе және 

аяқшасы). Егер ҥлкен қҧсты порцияларға кесетін болса, онда арқа сҥйегін алып 

тастайды. Балапандарды бҥтін ет тҥрінде немесе екіге бӛліп, ал кейде 3.5 

бӛлікке бӛліп тастайды. Қҧстың кесілген бӛлшектерін сотейникке салып, ет 

шырынын қҧйып, 5 . 7 мин жылытады. 

 Порциялық тағамға немесе тәрелкеге жібергенде, қуырылған картопты, 
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ал қасына – қуырылған қҧстың порциясын қояды. Ет тҧздығы мен сары маймен 

ҥстінен қҧяды. Сонымен қатар, гарнирді салат ыдысында, сауытта немесе 

табақшада. Гарнирге – жасыл салат, қызыл немесе ақбас қырыққабат салаты, 

маринадталған жидектер мен жемістер, піскен алма. 

 Қуырылған қаз, үйрек және күркетауы етіқ. Қаз, ҥйрек және 

кҥркетауықты тҧздап, арқасымен қаңылтыр табаға салып, кҥркетауықтың ҥстін 

еріген маймен қҧяды, ал қаз бен ҥйректі ыстық суда жібітіп, қуыру шкафында 

қуырады. Әр 10... 15 минут сайын қҧсты, бӛлініп шыққан маймен қҧяды. Қҧстың 

тӛсінің ҥстінде қызарған қабықша пайда болғанда, қҧс етін арқасымен тӛбеге 

қаратып салып, дайын болғанға дейн қуырады; дайын болайын дегенде қуыры 

шкафындағы температураны азайтады. Кәрі қаздарды қуыру алдында жартылай 

піскенге дейін пісіріп алады. 

 Дайын қҧсты порцияларға бӛліп, сотейникке немесе қаңылтыр табаға 

салады. Ҥстін кішкене те шырынымен жағып, қуыру шкафында 5.7 минут 

160.180 °С температурасында жылытады. 

 Порциялық тағамға немесе тәрелкеге жібергенде, қуырылған 

картопты,ал қасына – қаздың, ҥйректің немесе кҥркетауықтың тілімшесін салып, 

ет шырынын қҧяды. Қазды немесе ҥйректі бҧқтырған қырыққабатпен немесе 

піскен алмамен берген дҧрыс. 

 Піскен алманы дайындау. Антон алмаларын жуып, қабықшасы мен 

дәндерінен тазартады, бӛліктерге кесіп, қаңылтыр табаға салады. Сосын май 

жағып, қант сеуіп болған соң, оны қуыру шкафында пісіреді. 

 Қуырылған жабайы құс еті. Жабайы қҧс етін (қарабауыр, шіл, қҧр, 

саңырау қҧр) тҧздап, тауықты қуырған сияқты қуырады. Дайын қҧсты 

порцияларға тҧтас еттің мӛлшеріне байланысты кеседі: қҧр мен қырғауылды – 4-

5 бӛлікке, саңырау қҧр – 6-8, қарабауыр мен шілді – жартылай, ал ҧсақ жабайы 

қҧсты толығымен қолданады. 

 Ҧсақ жабайы қҧс етін (жылқышы, маңқы, тауқҧдірет, бӛдене) қуыру 

алдында жіңішке қабатты шпикпен орап, жіңішке жіппен байлайды. Оларды 

табада қуырмайды. Сотейникте қуырады, себебі ондағы майы қызып кетпейді. 

Қызған қабықшасы пайда болған соң, сотейниктің қақпағын жауып, жабайы 

қҧсты аяғына дейін қуырады. 

 Порциялық тағамға немесе тәрелкеге жібергенде, қуырылған немесе 

шыжып тҧрған майда қуырылған картопты, ал қасына – жабайы қҧстың 

порциялық бӛлшегін немесе тҧтас етін, ҥстінен сары маймен немесе ет 

шырынымен қҧяды. Бӛлек қызыл қауқанды немесе ақбас қырыққабат салатын, 

маринадталған жидектер мен жемістер беруге болады. 

 Қаймақ тұздығында қуырылған жабайы құс еті. Жабайы қҧс етін 



283 
 

қуырып, порциялық бӛлшектерге бӛледі. Оны қуырылған ыдысқа салып, қаймақ 

тҧздығын ҥстінен қҧяды, қақпағын жауып, 5.7 минуттай жылытады. 

 Порциялық тағамға немесе тәрелкеге жібергенде, жабацы қҧстың етін 

салып, қаймақ тҧздығын ҥстінен қҧяды; гарнир – қуырылған картоп немесе 

шыжып тҧрған майда қуырылған картопты бӛлек береді, ҧсатылған жасыл 

пиязды сеуіп жібереді. 

 Қуырылған балапан еті. Балапан 414, сары май, 18 қаймақ 5 , жабайы 

алша тҧздығы 50 немесе сарымсақ 26, қайнаған су 30. Шығуда: 250/50. 

 Тазаланған балапанды кеуденің бойымен кесіп, оған тегіс формасын 

бері ҥшін жайып тастайды; жартысын пайдаланса, онда жарты бӛлігінің 

бойымен кеседі. Содан кейін тҧзды сеуіп, қаймақ жағады, алдын ала сарымсақа 

жақса да болады. Дайын болған балапан етін маймен жылытылған табаға қойып, 

екі жағынан қуырады. 

 Порциялық тағамға немесе тәрелкеге жібергенде, балапан етін салады, 

ал айналасына гарнир қояды; қызанақ, ҧзындығы 3 ... 4 см болатын бӛлшектерге  

кесілген жасыл пияз, немесе сақина тәрізді кесілген тҥйінді пияз, лимон тілімін. 

Салат жапырақтарымен немесе жасыл ақжелкенмен безендіреді. Бульон немесе 

шарап сірке суымен араластырылған жабайы алша тҧздығын немесе ҧсақталған 

сарымсақ тҧзбен береді.  

 Тауық немесе жабайы құс сүбесінен жасалған табиғи котлет. Дайын 

тҧрған сҥйегі бар тауық сҥбесінің жартылай фабрикатын, маймен қыздырылған 

табаға немесе сотейникке салып, екі жақтан қуырылады. 

 Порциялық тағамға немесе тәрелкеге жібергенде, бидай наннан немесе 

қабатты қамырдан жасалған қуырылған нанды салады. Қасына кҥрделі 

кӛкӛністің 3 — 4 тҥрінен тҧратын кҥрделі гарнирді қояды: қуырылған немесе 

шыжып тҧрған майда қуырылған картоп, жасыл асбҧршақ, гҥлді қырыққабат, 

сәбіз, ҥрме бҧршақтың қабығы. Қуырылған нанға котлетті салып,оны сары 

маймен жағады. Папилотқа сҥйекті салып, ал гарнирді себетшеге(тарталетка). 

 Ұнда аунатылып қуырылған тауық немесе жабайы құс сүбесінен 

жасалған котлет. Дайын тҧрған жартылай фабрикатты маймен қыздырылған 

табаға салып,қызарған қабықшасы пайда болғанға дейін қуыру шкафында 

дайындайды. 

 Порциялық тағамға немесе тәрелкеге жібергенде, қасына кҥрделі 

кӛкӛністің 3 — 4 тҥрінен тҧратын және бидай наннан қуырылған нанан тҧратын 

кҥрделі гарнирі қойылады. Қуырылған нанның ҥстіне сары маймен жағылған 

котлет, ал сҥйекке папилотка кигізіледі. Гарнирді себетшеге салуға 

болады(тарталетка). 

 Киевше дайындалған котлеттер: Тауық 231, сары май 30, жҧмыртқа 
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данасынан ¼ бӛлігі, бидай наны 28, аспаздық май 15, гарнир 150, сары май 10. 

Шығуда: 288. 

 Тоңазытқышта дайындалған және сақталған жартылай фабрикаттарды 

шыжып тҧрған майда қызарған қабықшасы пайда болғанға дейін 5.7 минут бойы 

қуырады. Сосын табаға салып, қуыру шкафында  2. 3 мин. ҧстайды. 

Порциялық тағамға немесе тәрелкеге жібергенде, қасына кӛкӛністің 3 

— 4 тҥрінен тҧратын кҥрделі гарнирді қояды: шыжып тҧрған майда қуырылған 

картоп, жасыл асбҧршақ, ҥрме бҧршақтың қабығы, гҥлді қырыққабат,сондай ақ 

тағы қасына бидай наннан қуырылған нан. Оның ҥстіне дайын котлетаны 

қойып, ҥстінен май жағады, ал сҥйекке папилотка кигізіледі. Гарнирді себетшеге 

салуға болады(тарталетка). 

 Шницель. Тауық  272 немесе бройлер 316 , қырғауыл 4 дана, бидай наны 

37, жҧмыртқа 2 дана, сары май 20, гарнир 150, сарымай 10. Шығуда: 290 

 Дайындалған жартылай фабрикатты тағамға берместен бҧрын қуырып 

алады. Мҧны істеу ҥшін оны маймен қыздырылған табаға салып, қызған 

қабықшасы пайда болғанға дейін қуырыда. Сосын қуыру шкафында аяғына 

дейін қуырып қояды. 

 Порциялық тағамға немесе тәрелкеге жібергенде, қасына кӛкӛністің 3 

— 4 тҥрінен тҧратын кҥрделі гарнирді қояды: шыжып тҧрған майда қуырылған 

картоп, жасыл асбҧршақ,қасына қуырылған нан, ҥстінен шницель. Ал 

шницельдің ҥстіне шәрбатта қыздырылан консервіленген жемістер. Тағамды 

беру уақытында, гҥлдің тҥрінде салқындатылған сары май. 

 Үй немесе жабайы құс етінен жасалған ұсақталған котлет. Дайын 

котлетті порциоларға бӛліп, кепкен нанға немесе ақ ҧнтаққа ҧнталандырады 

(нанды  текше пішінді етіп немесе сабан тҥрінде). Маймен жылытылған 

қаңылтыр табаға салып, екі жағынан қуырып жібереді, сосын қуыру шкафында 

дайын болғанға дейін қуырады. 

Порциялық тағамға немесе тәрелкеге жібергенде, гарнир салады: 

пісірілген немесе қуырылған картоп, картоп езбесі, кҥріш немесе қарақҧмық 

ботқасын, жасыл асбҧршақ. Кҥрделі гарнир, қасына котлетті койып (1 порцияға 

2-3 данадан), сары маймен жағады. 

 

 

 

         12.4.  ҚҦСТАН ДАЙЫНДАЛҒАН  

      БҦҚТЫРҒАН ТАҒАМДАР 
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Ҥй мен жабайы қҧс етін порциялық немесе ҧсақ бӛлшектерге 

бҧқтырады, кейде тҧтас етті(балапандарды). Оларды алдымен тҧтас немесе 

туралған бӛлшектерге тірап қуырыды, содан кейін тамырларды, пияз, 

дәмдеуіштерді қосу арқылы тҧздықта немесе бульонда бҧқтырады, қызанақ пен 

саңырауқҧлақтарды қосуға да болады. 

 Тұздықта бұқтырған құс еті. Қуырылған қҧстың етін порциялық 

бӛлшектерге турап, сотейникке салады, сосын қызыл немесе пияз тҧздығын 

қҧйып, 15. 20 минкут бойы бҧқтырады. 

 Порциялық тағамға немесе тәрелкеге жібергенде, суға буланған кҥріш 

немесе қуырылған картопты салады, қасына – бҧқтырған қҧс етінің тілімдерін, 

тҧздық қҧйып, ҥстінен жасыл пиязды себеді. 

 Үйде дайындалған қаз және үйрек. Ӛңделген тҧтас қҧс етін 2-3 данадан 

әр порцияға турап, маймен жылытылған қаңылтыр табаға салады, тҧз сеуіп, 

қуырады. Әр порцияны қҧумыра салып, бӛліктерге кесіліп, қуырылған картопты 

қосады. Тағы шала қуырылған туралған пиязды, лавр жапырағын,тҧзды және 

бҧрышты қосады. Бульонмен ҥстін басып қҧйып, қуыру шкафында дайын 

болғанға дейін дайындайды. Дайындаған қҧмырашаларда тағамыд беріп, ҥстін 

ҧсақталған жасыл пиязбен себеді. 

 Субӛнімдерден дайындалған рагу. Ӛңделген тауық етінің субӛнімдерін 

бӛліп немесе бӛлшектерге кесіледі, маймен жылытылған қаңылтыр табаға 

салады, тҧз сеуіп, қуырады. Ҥстінен бульон қҧйып жіберіп, қызанақ езбесін 

қосып, жай қайнауда 35 ... 40 минутта бҧқтырады. Сосын бульонды тӛгіп тастап, 

тҧздықты дайындайды. Бҧқтырған ішек-қарынды бульонмен қҧйып жібереді, 

сосын тілімдерге бӛлінген қуырылған картопты, шала қуырылған сәбіз, пияз, 

ақжелкен, бҧрыш пен лавр жапырағын салады. Дайын болғанға дейін 15 . 20 

минут бҧқтырады. 

 Порциялық тағамға немесе тәрелкеге жібергенде, жасыл пияз ҥстінен 

себеді. 

 

 

12.5.  ҤЙ МЕН ЖАБАЙЫ ҚҦСТАН ДАЙЫНДАЛҒАН 

  ТАҒАМДАРДЫҢ САПАСЫНА ҚОЙЫЛАТЫН ТАЛАПТАР 

ЖӘНЕ ОЛАРДЫҢ САҚТАУ МЕРЗІМІ 

 

 Пісірілген қҧс етінің порциялық бӛлшектері тҧтас ет пен аяқша 

бӛлігінен тҧрады. Тҥсі - ақ-сҧрдан ашық кремге дейін. Консистенциясы — 

жҧмсақ, шырынды. Дәмі – қҧс етіне тән хош иісті, тҧзды, ащы емес. 
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 Жақсы қуырылған қҧс етінің қызарған қабықшасы болады. Қҧс пен 

кҥркетауық етініі сҥбесі —  сҧр немесе ашық қоңыр, қаз бен ҥйректің — ашық 

немесе қою қоңыр. Консистенциясы — жҧмсақ, шырынды. Терісі – таза, 

қауырсыны мен қанталаулары жоқ. 

 Қҧс етінің сҥбесінен дайындалған котлеттердің тҥсі – алтын сияқты. 

Консистенциясы — жҧмсақ, қабықшасы қытырлақ. 

 Қҧс етінен дайындалған ҧсақталған котлеттің беті, ашық алтын тҥсті 

қабықшасы болады. Консистенциясы — ҥлпілдек, шырынды, борпылдақ. Еттің 

қызаруы мен нан дәмінің болуына жол бермеу қажет. 

 Пісірілген және қуырылған тҧтас қҧстың етін ыстық кҥйінде 1 сағаттан 

аспайтындай етіп сақтау қажет. Ҧзақ сақтау ҥшін оларды мҧздатады, ал қолдану 

алдында порцияларға кесіп, жылытады. Ҥй қҧсының сҥбесі мен жабайы қҧс 

етінен дайындалған тағамдар арнайы тапсырыс бойынша дайындалады. 

Котлеттен дайындалған тағамдар ыстық кҥйінде – 30 минуттан аспайтындай 

етіп, бҧқтырған тағамдарды – 2 сағаттан аспайтындай етіп сақтайды. 

 

БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАР 

1. Қҧс етін пісіру ҥшін, оны қалай дайындау керек? 

2. Қҧс етін қалай пісіреді? 

3. Пісірілген қҧс етінің гарнирлерін атап шығыңыз. 

4. Қуырылған ҥйрек етінің дайындау схемасын жасаңыз. 

5. Қҧс етінен дайындалған ҧсақталған котлетті қалай дайындайды? 

6. Киевше котлетті қалай дайындайды? 

7. Ҥйде дайындалған қаз етінің дайындау схемасын жасаңыз. 
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ТАРАУ 13 

ЖҦМЫРТҚАДАН ДАЙЫНДАЛҒАН ТАҒАМДАР 

13.1.ЖҦМЫРТҚА ӚНІМДЕРІНІҢ СИПАТТАМАСЫ 

Жҧмыртқалардан жасалған тағамдар жоғары калория болып табылады. Олардың 

қҧрамында ақуыздар, майлар, A, B1, B2, D, E және PP витаминдері, адамға 

барлық қажетті минералды заттар - темір, фосфор, кальций, кҥкірт және т.б. бар. 

Сарыуызда қоректік заттардың мазмҧны ақуызға қарағанда әлдеқайда жоғары. 

Сарыуыз қҧрамында лецитин мен холестерин бар, ол адам ӛмірінің процестеріне 

әсер етеді. 

Жҧмыртқалардан дайындалатын тағамдар ҥшін, тауық жҧмыртқасын, жҧмыртқа 

мҧздағын және жҧмыртқа ҧнтағын пайдаланады. Қоғамдық тамақтандыру 

кәсіпорындарында ҥйрек пен қаздың жҧмыртқалары санитарлық нормалар мен 

ережелерге сәйкес пайдаланылмайды. 

Тауықтың жҧмыртқалары салмағы мен сақтау мерзіміне байланысты диеталық 

және тҥскі асханалық болып бӛлінеді. 7 кҥн ішінде тауық жҧмыртқаланған 

жҧмыртқаларды диеталық деп есептейді. Ең қҧнды диеталық жҧмыртқа болып 

есептелінеді, себебі жарамдылық мерзімі  аз болғандықтан, сарыуыз аз қимылды 

болады. Олар қуырылған жҧмыртқаларды дайындау ҥшін қолданады. Қабықсыз 

жҧмыртқаның салмағы 40-дан 65 граммға арасында. Қолданар алдында 

ластанған жҧмыртқалар жылы сумен жуылады. Қатты ластанған 

жҧмыртқаларды суда жҧмсақ қылшақпен жуылады немесе тҧзбен сҥртіледі. 

 Жҧмыртқа мҧздағы - бҧл -18 ° C -25 ° C температурасында қалайы 

қаңылтыр қҧтыда мҧздатылған ақуыздар мен сарылар қоспасы. Жҧмыртқа 

мҧздағын жҧмыртқаның ақуыз бен сарыуыздардың айырылуы қажет емес 

тағамдарда қолданылады. Бір жҧмыртқаны ауыстыру ҥшін жҧмыртқа мҧздағын 

40 г қолданылады. Омлет, драчена, жҧмыртқа ботқасын және т.б. жқмыртқа 

мҧздағынан дайындайды. 

 Қолдану алдында осы тағамның мӛлшері мен санына сәйкес және бӛлме 

температурасына немесе қҧтыны жыл суға салып қойып, мҧздан ертітеді (50°С 

температурасына дейін). -4 ... -6 ° С температурасында  

  

сақтайды. Мҧздан ерітілген жҧмыртқа мҧздағын мҧқият араластырып, сҥзеді. 
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Жҧмыртқа ҧнтағы - - ақуыздар мен сарыуыздардың кептірілген қоспасы.Бір 

жҧмыртқаның 40 г таза массасы бар, оны 11,2 г бар жҧмыртқа  ҧнтағымен 

алмастырады.  

Оны жҧмыртқа мҧздағымен дайындалатын тағамдар сияқты тағамдарға 

пайдаланады. Тағам дайындау алдында жҧмыртқа ҧнтағын 1: 3,5 қатынасында 

мҧздай немесе жылы су немесе сҥтпен араласып, ісіну ҥшін 30 минут бойы 

сақталады, содан кейін бірден термиялық ӛңдеуден ӛтеді. 

Термиялық ӛңдеуден бҧрын, жҧмыртқалардың сапасын тексеріліп, оларды 

жарыққа овоскоптың кӛмегімен қарап шығарады. 

Жҧмыртқа қабығы жарылмас ҥшін ҥшін, қатты салқындатылған 

жҧмыртқаларды бӛлме температурасында біраз уақыт ҧстау қажет. 

Ақуыз қыздыру кезінде қоюланады. 

Ет пен балық ақуыздарынан айырмашылығы, жҧмыртқа ақуызы қыздырылған 

суды шығармайды. Процесс 50 ° C температурада басталып және 80,85 ° C 

температурада аяқталады. Жҧмыртқа ақуызы тығыз, қоюландырылған массаға 

айналады. Сарыуыздың қоюлануы мен араласуы 70 ° C температурада жҥреді. 

Омлет, жҧмыртқа ботқасын дайындағанда, сҥт немесе су, қант пен тҧз қосады. 

Массаның қоюланған кезде температурасы жоғарлап, пісіріліп жатқан масса 

тығыз емес, нәзік болады.Соның арқасында ол пісірілген, қатты тығыздалған 

ақуызға қарағанда оңай сіңеді. 

Термиялық ӛңдеу әдісіне байланысты жҧмыртқадан дайындалатын тағамдар 

пісірілген, қуырылған және пеште пісірілген деп бӛлінеді. Диетикалық 

тағамдарды дайындау ҥшін, буда пісіреді. 

 

 

13.2.   ЖҦМЫРТҚАНЫ ПІСІРУ 

Жҧмыртқаны қабығымен немесе қабықсыз пісіреді. Жҧмыртқаларды пісіру ҥшін 

жҧмыртқа пештерін, кәстрӛлдерді, сотейниктерді, оларды судан шығаруға 

ыңғайлы арнайы торлары бар қазандарды пайдаланады. Бір жҧмыртқаны пісіру 

ҥшін 250 . 300 су қажет. Пісіру ҧзақтығына байланысты жҧмыртқаның тҥрлі 

консистенциясына ие болады — шала пісірілген, «мешочек» жҧмыртқасы, бітеу 

піскен. 

Шала пісірілген жҧмыртқаны қайнаған суда 2,5.3 мин пісіреді.Пісірген кезде тҧз 

салады. Дайын болған жҧмыртқаны кәкпірмен алып, мҧздай сумен жуады. Шала 

пісірілген жҧмыртқаның қҧрамында жартылай ақуыз бен саруыз бар. 
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Жҧмыртқаны ыстық кҥйде  1 — 2 данадан тәрелкеге салады немесе арнайы 

демеуіш кіргізеді. Жҧмыртқаға нан мен май беруге болады. 

«Мешочек» жҧмыртқасын(пашот) шала пісірілген жҧмыртқа сияқты етіп 

пісіреді, бірақ 4,5...5 минут ішінде. Мҧздай сумен шайып, шала пісірілген 

жҧмыртқалар сияқты етіп салады немесе абайлап тазалап, мҧздай суға салады. 

Сосын жылытып, бульонға жҧмыртқамен саумалдақты және кесіліп қуырылған 

нан мен тҧздық қосылған, кесіліп қуырылған нанмен қолданады. « Мешочек» 

етіп пісірілген жҧмыртқаның, сарызы мен ақуыздың негізгі бӛлігі терең 

ӛзгерістерге ҧшырамайды және сҧйық болып қалады, ал температураның 

жоғары әсерінен ақуыз қоюланып, «қапшық» пайда болған сияқты болады. 

Жҧмыртқалардың басым бӛлігін соның ішінде болып қалады. 

Бітеу піскен жҧмыртқаны 10.12 минут пісіреді. Мҧздай сумен шайып болғаннан 

кейін, жҧмыртқаның қабығымен беріп, жҧмыртқалардың басым бӛлігін 

салат,бульон,фарш, тҧздық, салқын тағам тҥрінде береді. Бітеу піскен 

жҧмыртқалар, толықтай қоюланған, тығыз орналасқан ақуыз бен сарыуызға ие 

болады. Жҧмыртқаларды пісіру уақытын ҧзартуға болмайды, ӛйткені олар 

қатты, серпімді және бойға сіңіруі әлдеқайда қиын болады. 

Жҧмыртқаларды пісіру кезінде жҧмыртқаның ағып кетуден қҧтылу ҥшін, 

қабықшада жарылыс пайда болса, суға тҧз қосылады, ол жҧмыртқаның ішіндегі 

қысымнан жоғары осмотикалық қысымды қҧрайды. Бҧл қысымның 

айырмашылығы жҧмыртқалардың ағып кетпеуіне жол бермейді. Мҧздай суға 

салқындатылмаған пісірілген жҧмыртқаның бетінде кҥкіртті темірдің сутегі 

сульфидінен және темір сарысыдан пайда болуына байланысты, сарыманың 

ҥстіңгі қабатының қараюы кӛрінеді. Мҧздай суда жҧмыртқаны жылдам 

салқындатқанда, кҥкірт-сутегін темірмен байланыспай қалады, ал сарыуызы 

қараймайды. 

Кесіліп қуырылған нанадағы жҧмыртқа мен шошқа еті. « Мешочек» етіп 

пісірілген жҧмыртқаны, бидай нанан жасалған кесіліп қуырылған нанды қояды. 

Оның қалыңдығы 1 см, ҥстіңгі қабаты қуырылған шошқа етінің бӛлшектері бар. 

Қызанақ тҧздығымен ҥстінен қҧяды. 

Жҧмыртқа ботқасы. Жҧмыртқа 2 дана немесе жҧмыртқа мҧздағы 80, сҥт 40, 

сары май 5,ірімшік 15 немесе кесіліп қуырылған нан 35. Шығуда: 140 немесе 

120. 

Яйца соединяют с молоком или водой, добавляют соль, тща¬тельно 

размешивают, вводят кусочки сливочного масла и прова¬ривают в маленькой 

кастрюле, непрерывно помешивая (не дово¬дя до кипения), до легкого 

загустения. Отпускают на порционных сковородках или подогретых тарелках, 

выложив горкой. Вокруг 
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13.3.ҚУЫРЫЛҒАН ТАҒАМДАР 

Қуырылған жҧмыртқа тағамдарына қуырылған жҧмыртқа, омлет кіреді. Бҧл 

тағамдарды дайындағанда, қуыруға негізгі тәсілі 140 ... 160 температурасында 

қолданылады. Жҧмыртқаны шыжып тҧрған майда, 180 ° C температурасында 

қуыруға болады. Ең кӛп таралған тағам қуырылған жҧмыртқа. Натуралды 

немесе гарнир тҥрінде болуы мҥмкін. 

Қуырылған жҧмыртқа (натуралды). Порциялық табаларда дайындайды. 

Ірітабаларды, қаңылтыр табаларын немесе саруыз ҥшін арнайы шҧңғыл 

табаларды қолдануға болады. Сары маймен жақсы қыздырылған табада, 

сарыуыз бҥтін сақталматын етіп дайындайды. Тҧз сеуіп, ақуыздар қоюланғанға 

дейін 2.3 мин жақсылап қуырады. Сарыуыз жартылай сҧйық болып қала беруге 

болады. Қуырылған жҧмыртқаға ҧсақ тҧзды қолданады, онымен ақуызды 

тҧздайды, себебі сарыуыздың бетінде тҧздан дақ қалып кетеді. Ақуыздың 

ісінуіне және жарылуына жол бермеу ҥшін тҧзды жҧмыртқаларды қуырылған 

сары майға қосуға болады.Сарыузды қуырып жатқан кезде, ҧнтақталған 

бҧрышпен себуге болады. 

Қуырылған жҧмыртқаны порциялық табаға немесе кейде тәрелкеге салады, 

ҥстіне сары май қҧйып,ҧнтақталған жасыл пиязбен себеді. Дербес тағам ретінде 

немесе ет тағамдарына қосымша (бифштекс жҧмыртқамен, антрекот 

жҧмыртқамен), сондай ақ бутербродқа қолданады. 

Қуырылған жҧмыртқа гарнирмен.Қуырылған жҧмыртқаны әртҥрлі 

гарнирлермен-шҧжық, шошқа еті,сосиска,қысқа шҧжық,шпик,тӛс, қара 

нанмен,жасыл пиязбен,картоппен, ҥрме бҧршақтың қабығымен, 

саңырауқҧлақтар,жасыл бҧршақ және қызанақтармен дайындауға болады. 

Ет ӛнімдерін текшелерге, тілімдерге, сабақтарға немесе тілімдерге бӛлінеді және 

негізгі тәчілмен қуырады.Ҥрме бҧршақты пісіріп, жасыл бҧршақты қайнатпада 

жылытады, сосын сары май қҧяды. Кәдіні, баялды, шикі немесе пісірілген 

картопты тілімдерге кеседі, ал қызанақты – шеңбер тҥрінде,сосын қуырады. 

Жҧмыртқа сҥтпен немесе сумен араластырып, тҧз қосылады, мҧқият 

араластырады, сары майдың кішкене бӛлшектреін кіргізіп, кішкентай 

кастрюльде ҥздіксіз араласырып пісіреді (піскенге дейін жеткізбейді). 
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Порциялық табаға немесе жылытылған тәрелкеге салады. Айналасына кесіліп 

қуырылған нан немесе ҥгітілген ірімшік, жҥгері ҧнтағын салуға болады. 

Жҧмыртқа ботқасын қуырылған ет ӛнімдері тҥрінде қосымша гарнирмен 

шығарылады (сосисок, шошқа еті, бҥйрек) немесе саңырауқҧлақтарды, жасыл 

бҧршақ,пісірілген гҥлді қырыққабат. Гарнирді тағамнының ҥстіне қояды. 

Қарабидай нанды қабықшасынан тазалап, текшелерге немесе тілімдерге кесіп, 

қуырады. Дайын тҧрған гарнирге шикі жҧмыртқаны сарыуызы бҥтін қалатындай 

етіп, қҧяды. Тҧзбен сеуіп, дайын болғанға дейін қуыра береді. 

Қуырылған жҧмыртқамен шошқа еті. Жҧмыртқа 2 дана, маргарин 13, шошқа еті, 

пісірілген шҧжық немесе сосискалар 34. Шығуда:105. 

Шошқа етін тілімдерге кесіп, және порциялық табада 2 ... 3 минуттай 

қуырылады. Сосын шошқа етіне жҧмыртқаны сарыуызы пішіні сақталатындай 

етіп қосады. Ақуызды ҧсақ тҧзбен сеуіп, ақуыз қоюланғанға дейін қуырады. 

Сондай ақ қурылған жҧмыртқаны шҧжықпен,сосискамен, қысқа шҧжықпен, 

шпик және қарабидай нанымен дайындайды. 

Қуырылған жҧмыртқамен кӛкӛністер. Ҥрме бҧршақты шаршы тҥрінде 

кесіп,қояншӛпті кесек тҥрінде, гҥлді қырыққабатты ҧсақ етіп кесіп, пісіреді. 

Консервіленген жасыл бҧршақ сары маймен жағып, жылытады. 

Тазартылған кәдіні,баялдыны немесе саңырауқҧлақты тілімдерге кесіп,қуырады. 

Порциялық табаға дайындалған кӛкӛністі салып,ҥстіне жҧмыртқаны қойып, 5.7 

минут бойы қуырады. 

Қуырылған жҧмыртқаны кәдімен, ҥрме бҧршақ, саңырауқҧлақ немесе гҥлді 

қырыққабатпен дайындағанда, дайын болған кӛкӛністерді қаймақ тҧздығымен 

тҧздайыды.Порциялық табаға кӛкӛністерді салады,ҥстінен қуырылған 

жҥмыртқаны. 

Жасыл пиязды майдалап турайды. Порциялық табаға жҥмыртқаны салады, оны 

қуырып, пиязбен тҧзды себеді, дайндыққа дейін апарады. 

Қызанақты шеңбер тҥрде кесіп, қуырады. Дайын тҥрған қуырылған 

жҧмыртқаның ҥстіне салады. 

Омлеттер. Омлеттің қуырылған жҥмыртқадан айымрмашылғы, оларды сҥт, су 

немесе кілегей қосу арқылы дайындайды. Пісіру технологиясы бойынша омлет 

натуралды, гарнирмен фарш, гарнирмен деп бӛлінеді. 

Омлет дайындау ҥшін жҧмыртқа, жҧмыртқа тҧздығы немесе жҧмыртқа ҧнтағы 

қолданылады. Дайындалған жҧмыртқа ӛнімдерін сҥт пен тҧзды қосады, кӛбік 

бетінде пайда болғанша жақсылап араластырады. Алынған омлет массасына 

ерітілген майдың аз мӛлшерін қосуға болады.Бір жҧмыртқаға 15 г сҥтті қосады. 

Натуралды омлет. Жақсы қыздырылған қалың тҥбі бар, сары майды ерітіп, 

дайындалған омлет массасын қҧйып қуыруға арналған табада дайындайды. 
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Қуыру табағын шайқау арқылы немесе массанның қоюланға дейін пышақпен 

аздап араластыпз, омлетті қуырады. Дайын омлеттіңі шеті бҥгіліп, бҥктеме 

пішінін беріп, тігісін жылытылған табаққа салады. Омлетті тамаққа бергенде, 

сары маймен қҧяды немесе ҧсақ кесілген жасыл пияз қосылады. 

Аралас омлетті натуралды омлет ҧқсап дайындайды, бірақ омлетке алдын ала 

сәл қуырылған ҧсақ туралған кӛкӛніс, саңырауқҧлақтарды, ет ӛнімдерін қосады. 

Сырмен омлет. Жҧмыртқа 2 дана немесе жҧмыртқа мҧздағы 80, сҥт немесе су 

30, ірімшік 16,5, сары май 5. Шығуда:120 

Дайындалған омлет массасына ҥккіштен жасалған ірімшік сеуіп, араластырып, 

натуралды омлет тәрізді етіп береді. 

Фаршианған омлеттер. Етпен, кӛкӛніспен немесе дәмді гарнирлармен 

дайындайды. Омлет массасын сары маймен алдын ала қыздырылған табаға 

қҧйылады және қалыңдатылғанға дейін қуырылады. Ортаға дайын болған 

фаршті қойып, омлеттің шетін екі жағынан оралп, оларды фаршпен қаптап, 

бҥктеме пішінін береді. Дайын омлетке сары май қҧйып, тігісін жылытылған 

табаққа қаратып салады. 

Ет ӛнімдерінен дайындалатын гарнирлер , пісірілген бҥйректер, сондай ақ бауыр 

мен етті ҧсаққа кесіп, қуырады. Қызыл, қызанақ немесе пиязбен қаймақ 

тҧздығын қосады. Кішкене текше пішініде кӛкӛністерді турайды. Ҥрме бҧршақ 

пен гҥлді қырыққабатты пісіріп, жасыл бҧршақты қыздырады, сәбіз бен 

саумалдақты суға буландырып пісіреді. Ал кәді мен саңырауқҧлақтарды 

қуырып, сҥт,қаймақ тҧздықтарын немесе қаймақты қосады. 

Тәтті омлетті дайындаған кезде, омлет массасына ҥгілген,қантпен ҧсақталған 

лимон немесе кардамон цедрасын қосады. Омлетті дәнексіз жеміс тосабынан, 

джем немесе конфитюомен фаршыландырады. 

  

 

 

 

13.4.ПЕШТЕ ПІСІРЛГЕН ТАҒАМДАР 

Пеште натуралды немесе аралас омлетті,драченаны пісіреді,ал жҧмыртқаны сҥт 

тҧздығымен және басқада тағамдар. Жҧмыртқа тағамдарын пеште 160... 180 °С 

пісіреді. 
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Аралас пеште піскен омлет әр тҥрлі гарнирлермен – қуырылған картоп, суда 

буланған сәбіз бен қырыққабат,ҥгілгіщ ботқа, ет және ет ӛнімдерінен 

дайындайды. 

Натуралды пеште пісірілген омлет. Омлет массасын сәл шайқайды және маймен 

майланған қаңылтыр табаға қҧяды. Қуыру шкафына салып, массаның 

қоюлауына дейін пісіреді және бетінде қызарған қабықша пайда болғанға дейін 

дайындайды.Бҧл тәсілді әдетте жаппай пісіруде қолданады. Алайда пеште 

пісірілген омлетті поруциялық табада дайындалса да болады. 

Дайын омлетті шаршы немесе ҧшбҧрыш пішінде порциялық бӛлшектерге кесіп, 

маймен жағып тәрелкеге салып қояды. Мҧндай омлетті бульонға, жабық 

бутербродтарды дайындауға пайдаланады. 

Сәбіз омлеті(пеште пісірілген). Жҧмыртқа 3 дана, сҥт 40, сәбіз 50, маргарин 5, 

сары май немесе маргарин 5. Шығуда:175. 

Сәбізді пісіреді, езгілеу машинасысынан ӛткізіп немесе ҧсақ турап, омлетпен 

араластырады. Маймен майланған қаңылтыр табаға дайын болған массаны 3 см 

қабат етіп қҧяды және қуыру шкафында 8 . 10 мин тҧрады. Дайын болған 

омлетті порцияларға кеседі. Тәрелкеге қойғанда, сары май қҧйып, жасыл 

кӛкӛністі себеді. 

Драчена.Ҧн мен қаймақты қосу арқылы тағамды дайындайды. Дайын болған 

жҧмыртқаны ыдыстың ішіне жарып, қаймақ, тҧз қосады, сосын еленген ҧнды 

қосады және араластырып,сҥзеді. Массаға еріген майды қосуға болады. 

Қаңылтыр табаны немесе порциялық табаны маймен жағып, оған массаны 1 см 

қабатпен қҧяды.Драченаны қуыры шкафында қызарған қабықшасы пайда 

болғанға дейін пісіреді, сосын бірден тағамға береді. Порциялық бӛліктерге 

турап, маймен береді. Драченаны сақтауға болмайды, себебі сақтау кезінде 

драчена ӛзінің тҥрін және дәмдік қасиеттерін жоғалтады. 

Сҥт тҧздығында пісірілген жҧмыртқалар.Жҧмыртқа 2дана, бидай наны 20,сары 

май 10, тҧздық 100, ірімшік 6,5. Шығуда: 175 

  Ақ наннан кесіліп қуырылған нан(крутон) дайындайды. Нанды 

қабықшадан тазартады және бӛліктерге кесіледі, ортасында олар ойық жасайды 

және сары майда пісіреді. Жҧмыртқаны «мешочекте» пісіреді, қабықшасынан 

тазартады. Маймен жағылған порциялық табаға кесіліп қуырылған нанды 

қойып, әрқайсысына бір жҧмыртқадан алып кояды. Сҥт тҧздығымен орта 

тығыздық қоюда қҧйып, ҥсін ҥгітілген ірімшікпен себеді. Сосын жеңіл қызарған 

қабықшасы пайда болғанға дейін қуыру шкафында пісіреді.Порциялық 

ыдыстарға еріген маймен жағып береді.  
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13.5. ЖҦМЫРТҚАДАН ДАЙЫНДАЛҒА ТАҒАМДАРЫНЫҢ САПАСЫНА 

ҚОЙЫЛАТЫН ТАЛАПТАР ЖӘНЕ ОЛАРДЫҢ САҚТАУ МЕРЗІМІ 

Пісірілген жҧмыртқалар ластанған, жарықтар мен сарқулар болмау керек. 

Пісірілген жҧмыртқаның бетінде қара дақ болмауы керек. 

Шала пісірілген жҧмыртқа сҧйық сарыуыз және жартылай сҧйық ақуызы болуы 

қажет; «мешочек» жҧмыртқасы— жартылай сҧйық сарыуыз, ақуыз – ҥсті қою, 

ортасы жартылай сҧйық болу қажет. Қабықшадан тазартылған жҧмыртқалардың 

пішіні сәл ӛзгереді. 

Бітеу піскен жҧмыртқалардың ақуызы мен сарыуызы қою. 

Қуырылған жҧмыртқаның жартылай сҧйық сарыуызы болуы керек. 

Жҧмыртқалардың шеті кептірілмейді, тӛменгі бӛлігі ластанбайды. Сарыуызда 

тҧздан ақ дақтар болуы қажет емес. Гарнирмен қуырылған жҧмыртқада ӛнімдер 

сәл қуырылған, бір формалы. 

Қуырылған омлет бҥктеме тҥрінде болуы қажет.Тҥсі- ашық сары, қоңырлау 

қуырылған қабықшасымен. Араласқан омлетте ӛнімдер ҧсақ кесіліп, біркелкі 

орналасқан. Фарштанған омлеттерге, гарнир шырынды, тҧздықпен тҧздалуы 

қажет. Пеште пісірілген омлеттің бетінде қызарған қабықшасы болу керек. 

Драчена тығыз болу керек, жақсы пеште пісірілген. Беті кҥйіңкіреу болмау 

керек, ал ӛнім қатты тҧздалған. Жҧмыртқа тағамдарының дәмі мен иісі жаңа 

піскен жҧмыртқалардың иісіне сәйкес келу керек. 

Жҧмыртқа тағамдары сақтауға келмейді. Омлеттер, жҧмыртқа ботқасы, 

қуырылған жҧмыртқа, шала пісірілген жҧмыртқа, драчена,сҧранысқа 

байланысты дайындайды. Бітеу піскен жҧмыртқаны мҧздай суда жуып болған 

соң, қҧрғақ тҥрінде қабықшада сақтайды. «Мешочек» етіп піскен жҧмыртқаны 

тҧздалған мҧздай суда сақтауға болады. Жҧмыртқалардың салқын ӛнімдері 0 ... 

6 ° С температурада сақталады 

 

 

 

БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАР 

1. Жҧмыртқаларды дайындаудың қандай әдістерін білесіз? 

2. Жҧмытқа ботқасына қандай ӛнімдерді қолданады? 

3. Жасыл пиязбен қуырылған жҧмыртқа мен қызанақты қалай дайындау 

керек? 

4. Омлет пен жҧмыртқа қуырудың арасындағы айырмашылық неде?? 
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5. Натуралды омлетті қалай дайындайды? 

6. Омлеттің қандай тҥрлері бар? 

7. Жҧмыртқаларды термиялық ӛңдеу кезінде қандай ӛзгерістер орын 

алады? 

8. Шҧжықпен араласқан омлетті жасаудың схемасын жасаңыз. 

9. Драчена омлеттен қандай айырмашылығы бар? 

10. Жҧмыртқа ҧнтағынан омлет массасын қалай дайындайды? 

11. Драченаны дайындауға керек ӛнімдерді атаңыз. 

12. Ет ӛнімдерімен толтырылған омлеттің жасау схемасын жасаңыз. 
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ТАРАУ 14 

 

 СҤЗБЕДЕН ЖАСАЛҒАН ТАҒАМДАР  

 

14.1 СҤЗБЕДЕН ЖАСАЛҒАН ТАҒАМДАРДЫҢ СИПАТТАМАСЫ  

Сҥзбе – ең ежелгі азық-тҥліктердің бірі, ол барлығынада пайдалы. Сҥзбе 

тағамдары тағамдық қҧндылығ ӛте жоғары ӛнімдер болып табылады, себебі 

олардың қҧрамында ақуыздар (16,5 %), майлар (18% дейін)(майлы сҥзбе), 

органикалық қышқылдар(сҥт қышқылы), минералдық заттар (кальций, фосфор); 

А, Е және В тобының дәрумендері бар.  

Сҥзбенің ақуыздары ӛте маңызды таптырмас және басқамен ауыстыруға 

болмайтын аминоқышқылдар, олар ӛте тез әрі толықтай адам ағзасымен 

игеріледі. Сҥт қышқылы ішек-қарын жолдарының микрофлорасына жақсы 

әсерін тигізеді.  

Сҥзбенің қҧрамындағы сҥт қышқылдары мен майдың, таптырмас 

аминқышқылдардың, тҧздар, кальций мен фосфордың болуы оны адам 

ағзасының дҧрыс дамуына ӛте қажетті және емдік қасиеттерге ие тағам етеді.  

«Тыйым салуды білмейтін тамақ», «мінсіз ӛнім» - сҥзбе тағамдарын осылай 

сипаттайды және бала, емдәм тамақтануында, жас ӛсіпірмдердің тамақтануында 

жиі пайдаланады.  

Қҧрамындағы майдың мӛлшеріне байланысты сҥзбе майлы - 18 % май, 

майлылығы орташа - 9 % және майсыздандырылған - 0,6 % майы бар болып 

келіп тҥседі. Ол сапа стандарттарына сай болуы тиіс.  

Сҥзбеден және сҥзбе массасынан ӛндірістік мӛлшерде салқын тағамдар(сҥт 

қосылған сҥзбе, қаймақ, қант, кілегей қосылған сҥзбе) және ыстық 

тағамдар(варениктер, сырник, пудингтер) жасайды.  

Майлы және майлылығы орташа сҥзбені табиғи кҥйінде бірден тамаққа 

қолдануға ҧсынады, ал майлылығы орташа және майсыз сҥзбені – ыстық 
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тағамдар даярлауға пайдаланады.  Ыстық тағамдарды даярлау кезінде ас тҧзын 

даярлайды (10 г тҧз 1 кг сҥзбеге).  

Әзірлеу алдында сҥзбені қара шығады, елеуіштен ӛткізіп езеді (ӛз мӛлшерде), 

немесе езгіш машинадан ӛткізеді. Жоғалтулар массаның 2  % қҧрайды.  

Егер сҥзбенің қҧрамында ылғал кӛп болса, онда оны таза тығыз матаға орап, 

престің астында сығады. Иісін жақсарту ҥшін сҥзбеге ҥгілген цедра, ванилин 

қосуға болады.  

Салқын тағамдарды даярау ҥшін тек пастерленген сҥттен жасалған сҥзбені 

пайдалануға болады. Жылулық ӛңдеу тҥріне қарай сҥзбеден жасалған 

тағамдарды  пісірілген, қуырылған және пешке пісірілген деп бӛледі.  

 

 

14.2 СҤЗБЕДЕН ЖАСАЛҒАН САЛҚЫН ТАҒАМДАР  

 

Сүт, кілегей, қаймақ немесе қант қосылған сүзбе. Табиғи кҥйінде ҧсынуға 

езілмеген майлы және майлылыға орташа сҥзбені пайдаланады.   

Сҥзбені тәрелкеге немесе салат ыдысына кішігірім тау етіп ҥйіп салады, бетіне 

алдын ала суытылған сҥт немесе кілегей қҧяды.  

Бӛлек қҧмшекер немесе рафинадты опа (10-нан 25 г дейін 1 порцияға ҧсынуға 

болады.  

Сҥт пен кілегейді кейдң бӛлекке сҥт ыдысында немесе шыны стақанда ҧсынады.  

Қаймақ қосылған сҥзбені ҧсынғанда, сҥзбенің ортасынан кішкене ойықша істеп, 

оған қаймақты қҧяды. Сонымен қатар, сҥзбенің бетінен қҧмшекер немесе 

рафинадты опа себуге, немесе оларды бӛлек табақшада ҧсынуға болады.  

Қаймақпен ҧсыну ҥшін сҥзбені алдын ала езіп алуға болады. Табиғи сҥзбені 

кейде тек қантпен де ҧсынады.  

Сүзбе массалары езілген майсыздардырылған немесе майлылығы орташа қант 

немесе рафинадты опа қосылған балғын сҥзбеден, жҧмсарытлған сары майдан, 

мейіз, ванилин, бал, цукаттар, қаймақ, жҧмыртқалар, жаңғақтардан, сонымен 

қатар тҧз, зире, қызанақ және бҧрыштан тҧрады.  

Сондықтан мекемелер ӛндірісте шығарылатын сҥзбе массасын(тәтті немесе 

тҧзды), ішіне қажетті ӛнімдерді салып пайдаланады.  

Десерттік тәрелкелерде және салат ыдыстарында ҧсынады, массаны кондитерлік 

қапшықтан тауша етіп ҥйіп ҧсынады. Ҧсыну кезінде балған және консервіленген 

жемістер, тосап, салат жапырақтары пайдаланылады.Сҥзбе массасын 

бутербродтар даярлауға пайдаланады және жеке тағам ретінде де ҧсынады.   
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Мейіз бен бал қосылған тәтті сүзбе массасы. Сҥйегі жоқ мейізді іріктейді, 

жуады және кептіреді, ванилинді ыстық суда ерітеді. Даярланған азық-тҥліктер 

мен бал сҥзбе массасымен араластырады. Тәрелкеге тік тӛртбҧрыш, конус, 

пирамида пішінді етіп салып пайдаланады;   порцияға – 100...200 г.  

Жаңғақ қосылған сүзбе массасы. Қабығынан тазартылған бадам мен грек 

жаңғағын ыстық сумен шарпиды, қабықшасынан тазартады және шабады, 

бадамды қоңыр тҥсті болғанға дейін қуырып алады.  

Тәтті сҥзбе массасын тәрелкеге тау етіп ҥйіп орналастырады, қаймақ қосады, 

жаңғақтарды себеді және апельсин мен мандарин жемістерімен безендіреді.  

Қаймақ қосылған сүзбе массасы. Тәтті немесе тҧзды сҥзбе массасын ыдысқа тау 

етіп салады, ойықшаға қаймақты қҧяды. Тҧздалған массаға зире қосуға болады.  

 

14.3 СҤЗБЕДЕН ЖАСАЛҒАН ЫСТЫҚ ТАҒАМДАР  

Пісірілген тағамдар. Оларға варениктер мен буға пісірілген пудинг жатады. 

Вареники – украин ҧлттық асханасынан келген және қазіргі таңда кеңінен 

таралып кеткен тағам. Пішіні жағынан олар дәр тҧшпара сияқты болып келеді, 

бірақ кӛлемі жағынан ҥлкендеу. Варениатерді картоппен, қырыққабатпен, 

ҥрмебҧршақпен, шиелермен (және басқа да жемістермен), алмадармен 

жасайды,бірақ кӛбінесе сҥзбемен жасайды.  

Творог фаршымен жасалған варениктер. Бидай ҧны 57, жҧмыртқалар 
1
/10 дана, 

сҥт немесе су 20, қант 2, тҧз 1. Шығуы: 210 немесе 225.  

Фаршты даярлау ҥшін: сҥзбе 87, жҧмыртқа 
1
/5 дана, қант 8, бидай ҧны 4, 

ванилин 0,01; шикі варениктердің салмағы 185, сары май 10 немесе қаймақ 25.  

Варениктерді даярлау келесі ҥдерістерден тҧрады: қамырды әзірлеу, фаршты 

даярлау, варениктерді пішіндеу, жартылай фабрикаттарды суықта ҧстау және 

пісіру.  

Қамыр ҥшін сҥтті немеес суды жҧмыртқалармен қосады, тҧз, қантты ерітеді 

және даярланған елеккіштен ӛткізілген ҥстелге немесе ыдысқа тау етіп ҥйілген 

ҧнаға параып қосады. Сҧйықтық пен ҧнның жақсылап араласуы ҥшін ортасынан 

бастап қамырды жайлап илейді. Ал содан соң тығыз серпінді жентек пайда 

болғанға дейін илейді(ҧнның 1.1,5 % ӛңдеу кезінде себу ҥшін қалдырып қояды). 

Дайын қамырды 40 минутқа дейін қамыр ашып, созылмалы болуы ҥшін 

қалдырып қояды.  

Фарш ҥшін сҥзбені езбелейді, онда гшикі жҧмыртқалар, қант,тҧз салады және 

жақсылап араластырады. Фаршты кішігірім дӛңнелекшелер тҥрінде пішіндейді.  

Қамырды қалыңдығы 1,5...2 мм ені 40... 50 мм кесінді тҥрінде жаяды, қамырдың 

шеттерін шикі жҧмыртҧқалар немесе льезон жағады. Шеттерінен 3,4 см 
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қалдырып, қамырға фарш дӛңгелекшелерін салады (арасындағы қашықтық 4 

см).  

Жҧмыртқа жағылған қамырдың бір шетін кӛтеріп тҧрып онымен фаршты 

жабады, қамырдың жоғарғы қабатын астыңғы қабатына жабыстырады және 

металл ойықтың кӛмегімен варениктерді кесіп алады. Қамыр кесінділерін бір-

бірімен қосады және екінші рет жаяды. Олардың бетіне фартшы салады, жабады 

және шеттерін тазартады.  

Варениктерді бӛлшектеу ҥшін беті ағаш ҥстел, немесе кең тақтай 

пайдаланылады.  

Даряланған жартылай фабрикаттарды пісіруге дейін бетіне ҧн себілген ағаш 

аймалардың бетінде, тоңазытқыштарда -6 дан 0 °С- қа дейінгі температурада 

сақтайды. Жылы температурада варениктерді 20 минуттан артық сақтамайды.  

Варениктреді кең биіктігі тӛмен ыдыста пісіреіді, оларды тҧздалған(1 кг 4 л су)  

суға кішігірім порциялармен салады.  

Пісірудің ҧзақтығы судың қайнауынан бастап варениктерді суға салғаннан кейін 

5.8 минутты қҧрайды. Жай қайнауда пісіреді. Дайын судың бетіне қалқып 

шыққан варениктерді кәкпірдің кӛмегімен шығарып алады, еріген сары май 

жағылған ыдысқа салып, сілкіп – сілкіп алады. Варениктерді жылытылған 

ыдыста ҧсынады, бетінен ертітілген сары май қҧяды. Қаймақты бӛлек ыдыста 

ҧсынуға болады.  

Еріншек варениктер.Сҥзбе 159, бидай ҧны 22, жҧмыртқа 
1
/4 дана, қант 11, тҧз 

1,5, шикі варениктердің салмағы 190, маргарин немесе сары май 10, немесе 

қаймақ 25, немеес қант 20. Шығуы: 210,225,220.  

Еріншек варениктердің сзбе қосылған варениктерден айырмашылығы – олар 

қамырсыз даярланады. Езілген сҥзбенішикі жҧмыртқалармен, қантпен,тҧзбен, 

бидай ҧнымен қосады және біркелкі масса пайда болғанға дейін жақсылап 

араластырады.  

Қалыңдығы 1 см массаны ҧн себілген ҥстелдің бетіне орналастырады және 

қалыңдығы 2.2,5 см кесінділерге бӛліп кеседі, оларды тік тӛртбҧрыш немесе 

ромб тҥрінде турайды.  

Егер массаны білікше тҥрінде кесетін болса(диаметрі 1,5 см), онда кӛлденең 

дӛңгелекшелерге бӛліп кеседі.  Пісіруге дейін дәл сҥзбе қосылған варениктер 

сияқты сақтайды. Жай қайнауда 4...5  минут қайнатады. Дәл сҥбе қосылған 

варениктер сияқты судан шығарып алады және ҧсынады.  

Варениктерді куӛп мӛлщерде даярлау кезінде массаға қантты салудың қажеті 

жоқ, себебі салған жағдайда ол сҧйық болып кетеді. Бҧл жағдайда варениктерді 

ҧсыну алдында қантпен толықтырады.  
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Сүзбеден жасалған пудинг (буға пісірілген). Сҥзбені езеді. Мейізді іріктейді 

және жуады. Жаңғақтарды тазалайды және майдалап турайды. Шикі 

жҧмыртқалардың ағын сарысан бӛліп алады және ҥлпілдек тҧрақты кӛпіршік 

пайда болғанағ дейін шайқайды.  

Сҥзбені ҧнтақ жармасымен, жҧмыртқаның сарысымен, езілген қантпен, 

мейізбен және жаңғақтармен қосады. Ванилин қосады және массаны жақсылап 

араластырады, содан соң шайқалған жҧмыртқаның ағын енгізеді. Жҧмыртқаның 

ағы отырып қалмас ҥшін массаны абайлап араластырады, сары май жағылған, 

қант себілген (қабырғалары мен тҥбі) формаларға салады және формаларды 
¾

 

бӛлігіне дейін толтырады, бетін тегістейді және пісіруге арналған булы 

мармитке салады. 20..30 минут пісіреді. Дарялығын пудингті аспазық инемен 

тесіп біледі. Дайын пудингті аздап суытады және формадан шығарып алады, 

порциялық кесектреге бӛледі және қаймақпен, тосаппен немесе тәтті жеміс 

тҧздығымен бірге ҧсынады.  

Пудингті даярлау кезінде ҧнтақ жармасының орнына дайын сҥтке пісірілген  

ҧнтақ ботқасын пайдалануға болады.  

Қуырылған тағамдар. Қуырылған тағамдарға сырниктер, сҥзбе қосылған 

қҧймақшалар, сҥзбе батончигі жатады.  

Сүзбеден жасалған сырниктер. Сҥзбе 152, бидай ҧны 20, жҧмыртқа  / дана, қант 

15, жартылай фабрикаттың салмағы 170, маргарин 5, қаймақ немесе тосап 20, 

немесе сары май 5, немесе қант 5 және қаймақ 10, тҧздық 75. Шығуы: 

170,155,180 немесе 225.  

Тәтті етіп қант және ванилинмен және қантсыз да даярлайды. Олардың 

даярлануына майлы сҥзбе пайдаланған дҧрыс. Майсыздандырылған сҥзбеден 

артық суын сығып алу керек, әйтпесе тағамды даярлау кезінде ҧнның шығыны 

кӛбейіп кетеді де, сырниктердің сапасы тӛмендейді(1 кг сҥзбеге 120 г артық ҧн 

алуға болмайды және 10 г тҧз алады). Сырниктерді тек ҧнмен емес,  ҧнтақ 

жармасымен, ҧнтақ қою ботқасымен, сонымен қатар, қуырылған картоп, суға 

буланған сәбіздермен және т.б. даярлауға болады.   

Сҥзбені езеді және жҧмыртқалармен, езілген қантпен, бидай ҧнымен немесе 

ҧнтақ жармасымен, тҧзбен қосады.  

Массаны жақсылап араластырады, домалатпалар тҥрінде бӛлшектейді және ҧнға 

аунатады.  

Қуыруға дейін жаймаларға салып тоңазытқышта сақтайды. Негізгі тәсілмен екі 

жағынан да қуырылған қабықша пайда болғанша қуырады және қуыру 

шкафында 5...7 минут пісіріп, даярлығына дейін жеткізеді. Сырниктерді 1 

порцияға 2 данадан қантпен, тосаппен, қаймақпен қосып ҧсынады. Тәтті сҥтті 
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тҧздықты, қаймақты тҧздықты немесе қаймақты бӛлек ҧсынуға болады.  

Сырниктерді ҧсынар кезде қуырады.  

Сырниктерді ҧнмен қосып даярлау кезінде оны ҧнда суда еритін заттарды 

кӛбейту ҥшін тҥсін ӛзгертпей пассерлеуге болады.  

Пешке пісірілген тағамдар. Сҥзбеден жасалған пеште пісірілген тағамдарға 

пісірмен, пудинг жатады; пудингтің пісірмеден айырмашылығы  онда ҥлпілдек 

кӛпіршіктерге дейін шайқалған жҧмыртқаның ақтарын, сонымен қатар, мейіз, 

жаңғақ, ванилин, цукаттар(тәтті пудингке) салады.  

Сҥзбеден жасалған пісірме. Сҥзбе 141, ҧнтақ жармасы немесе бидай ҧны 12, 

қант 10, жҧмыртқа */10 дана,  маргарин 5, кептірілген нан ҧнтағы, қаймақ 5, 

дайын пісірменің массасы 150; тҧздық 75 немесе қаймақ 25. Шығуы: 225 немесе 

175.  

Майсыздандырылған сҥзбені езбелейдә және бидай ҧнымен немесе ҧнтақ 

жармасымен қосады(немесе қою ҧнтақ ботқасымен), қант, жҧмыртқа, тҧзыд 

енгізеді және массаны араластырады. Май жағылған және кептірілген нан 

ҧнтағы себілген қаңылтыр табаға 3.4 см қабатпен салады. Бетін тегістейді, 

қаймақпен шайқалған қаймақ немесе жҧмыртқа жағады және қуыру шкафында 

250 °С температурада пісіреді.  

Дайын пісірмені тӛртбҧрышты немесе тік тӛртбҧрышты пішінді етіп порцяилық 

бӛліктерге бӛліп кеседі. Ыстық кҥйде қаймақпен, қаймақты немесе тәтті 

тҧздықпен бірге ҧсынады.  

Сүзбеден жасалған пудинг (пешке пісірілген). Сҥзбе 152, ҧнтақ жармасы 15, қант 

15, жҧмыртқа / , мейіз 20,4; маргирарин немесе сары май 5, ванилин 0,02, 

кептірілген нан ҧнтағы 5, қаймақ 25 немесе тҧздық 75. Шығуы: 220 немесе 275.  

Сҥзбені езбелейді, шикі жҧмыртқалардың ақтарын сарыларынан бӛліп алады, 

оларды қантпен езбелейді, мейізді іріктейді және жуады; жҧмыртқаның ақтарын 

тҧрақты ҥлпілдек кӛпіршік болғанға дейін шайқайды, жаңғақатрды майдалайды.  

Сҥзбені ҧнтақ жармасымен, жҧмыртқаның сарыларымен, жҧмсартылған сары 

маймен, тҧзбен, ванилинмен, мейізбен(жаңғақтармен) қосады. Массаны 

жақсылап араластырады, жҧмыртқаның ақтарын енгізеді және ол отырып 

қалмас ҥшін жайлап араластырады.  

Алынған қою массаны май жағылған және кептірілген нан ҧнтағы себілген 

формаға немесе қаңылтыр табаға орналастырады. Бетін тегістейді, қаймақ 

немесе жҧмыртқа, қант, қаймақ пен сҥттің қоспасынан тҧратын льезон жағады.  

Пудингті бетінде қуырылған ҧабықша пайда болғанға дейін қуыру шкафында 

25...35 минут қуырып алады және формада 5..10 суығанға дейін ҧстайды, 

шығарып алады және кеседі. Қаңылтыр табада қуырылған пудингті шығармай – 

ақ, тӛртбҧршты етіп кеседі.  
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Ыстық кҥйде тәтті сҧтті тҧздықпен, қаймақпен немесе ерітілген маймен 

ҧсынылады.  

 

 

 

 

14.4 СҤЗБЕДЕН ЖАСАЛҒАН ТАҒАМДАРДЫҢ САПАСЫНА 

ҚОЙЫЛАТНЫ ТАЛАПТАР ЖӘНЕ ОЛАРДЫҢ САҚТАЛУ МЕРЗІМДЕРІ 

«Сүзбе қосылған вареник» тағамының жарытылай фабрикаттарының пішіні 

жарытлай дӛңгелек бәліштердікіндей, шеттері жақсы бекітілген, жабыспаған, 

пішінін жоғалтпаған болуы керек. Қамыр қабатының қалыңдығы 2-ден 3 мм 

дейін болады. Варениктің орташа салмағы – 12.14 г. Пісіруден кейін варениктер 

ӛз пішінін сақтау керек, конситенциясы біркелкі – жҧмсақ және нәзік  болуы 

керек. Варениктердің тҥсі – ақсары бояуы бар ақ тҥсті. Сырты – майдан 

жылтырыған болады. Бӛтен дәмдер мен иістер болмауы керек. Варениктердің 

дәмі – айтарлықтай тәтті.  

«Еріншек варениктер» тағамының жартылай фабрикаттары цилиндр, ромб, 

тӛртбҧрыш және дӛңгелекше пішінді, пішіні зақымдалмаған және жабысу мен 

жентексіз  болуы тиіс; аспаздық бҧйымның салмағы 15 г.  

Сырниктер ҧрыс дӛңгелек пішінді болуы керек; тҥсі – алтын сары тҥсті кҥйген 

жерлерінсіз болады; беті – тегіс, жарықтрсыз болады; консистенциясы – жҧмсақ, 

массасы – біркелкі және ішінде ҧнтақтарынсыз, иісі – сҥзбенің иісіндей, дәмі 

қышқылтым – тәтті болуы керек.  

Сҥзбеден жасалған пісірмелердің беті тегіс, жарықтарсыз, біркелкі қызарған 

қабықшаен қапталған болуы керек; кескен жеріндегі тҥсі – ақ немесе сары; дәмі 

– қышқылтым – тәтті. Сҥзбеден жасалған аспаздық ӛнімдерде жол берілмейді: 

ӛткір дәм, бҧзылған иіс, сҧйық консистенция, қатты байқалатын қышқылдық.  

Сҥзбеден жасалған мҧздай аспаздық ӛнімдер мен жартылай фабрикаттарды 

0.6°С температурада сақтайды. Варениктер мен сырниктерді ҧсыну алдында 

жылу жерде  минуттан кӛп сақтамайды, пудингтерді – 30 минуттан,  

алпісірмелерді 1 сағаттан артық сақтамайды. Сҥзбе мен сҥзбе массасын жабық 

қышқылданбайтын ыдыста суықта 6-дан 24 сағатқа дейін сақтайды.  

БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАРЫ  

1. Сҥзбеден жасалған тағамдардың маңызы қандай? 



303 
 

2. Салқын кҥйде қандай сҥзбе тағамдарын даярлайды? 
3. Сҥзбеден қандай ыстық тағамдар даярлайды? 
4. Еріншек варениктерді даярлаудың технологиялық сызбасын жасаңыздар. 
5. Сҥзбе фаршымен жасалған варениктердің еріншек варениктерден қандай 

айырмашылығы бар? 
6. Сырниктерді даярлаудың сызбасын жасаңыз. 
7. Пудингтің пісірменден қандай айырмашылығы бар? 
8.  14.1 кестесінде «х» белігсімен сҥзбенің қҧрамына кіретін тағамдарды 

белгілеңіз.  
 

Кесте 14.1. Сҥзбеден жасалған тағамдардың қҧрамы  

Азық – тҥліктер  

Тағам  

Сҥзбе фаршы 

қосылған 

варениктер  

Еріншек 

варениктер  
Сырниктер  

Маргарин    

Сҥт     

Сҥтті тҧздық     

Бидай ҧны     

Қант     

Қаймақ     

Тҧз     

Сҥзбе     

Жҧмыртқалар     

 

15 ТАРАУ 

САЛҚЫН ЖӘНЕ ЖЕҢІЛ ТАҒАМДАР 

15.1.САЛҚЫН ЖӘНЕ ЖЕҢІЛ ТАҒАМДАРДЫҢ 

МАҢЫЗЫ 

 



304 
 

Салқын және жеңіл тағамдарға таңғы мен кеш асына беріледі. Оларды жеңіл 

тағам тҥрінде тҥскі асқа береді. Салқын және жеңіл тағамдардың негізгі 

арналуы, ол  тәбетті тудыру. 

Салқын тағамдар мен тағамдардың әдемі рәсімделуі, жағымды хош иіс және 

жоғары дәмдік қасиеттері аппетит тудырады және асқорытудың жақсаруына 

кӛмектеседі. 

Салқын тағамдарды дайындау ҥшін әр тҥрлі азық-тҥліктерді пайдаланады : 

кӛкӛністер, жемістер, саңырауқҧлақтар, ет және балық ӛнімдері, жҧмыртқалар. 

Тағамдарды салқын тҧздықтармен және дәмдеуіштермен, ӛсімдік майы мен 

қаймақпен дайындайды. Олар тек тәбетті ынталандырып қана қоймай, сонымен 

бірге қажетті тамақ ӛнімдері бар: ақуыз, майлар, витаминдер,кӛмірсулар, 

минералдық заттар. Салқын тағамдардың калориялығы,олардың дайындау 

кезінде қолданатын азық-тҥліктерге байланысты. 

Рецептураның қҧрамына кіретін салқын тағамдарды айқын етіп және әдемі 

туралған азық-тҥліктермен безендіреді. Банкеттік тағамдарды безендіру ҥшін, 

экзотикалық ӛнімдерді, сәнді жасыл кӛкӛніспен, желеден жасалған мҥсін, 

зәйтҥн, теңіз шаян,асшаяндар және тағы басқа ӛнімдерді қолданады. 

Банкеттік ҥстелдерде безендіргенде әртҥрлі фигуралар, гҥлдер, жапырақтар, 

жануарлар және т.б. тҥрінде, кӛкӛністер мен жемістерден жасалған 

композициялар қолданылады.Мҧны істеу ҥшін ою тәсілін қолданады (кӛркем 

ою), сонымен қатар арнайы пышақтарды, ойма, трафареттерді, қалыптарды және 

т.б. пайдаланады. Кесу ерекше назар аударуды, жинақталуды, шыдамдылықты 

қажет етеді. Әшекейді ҥстелдің ҥстінде ҧзақ сақтау кезінде әр сағат сайын лимон 

шырыны немесе сҧйық желатинмен себіледі. Тәрелкеде немесе подноста 

орналасқан  композицияның кішігірім бӛлшектері желатинмен бекітіледі. 

  

Салқын және жеңіл тағамдарды тамаққа берген кезде, жеңіл тағам тәрелкесін, 

салат салатын ыдысты, майшабақ сауытын, икорницалар, табақшалар, 

тҧздықтар, сауыт және креманкаларды қолданады. Ыдыс-аяқтар ӛнім тҥріне 

сәйкес келуі керек, сурет – тағамның безендіруімен сәйкес келу керек. 

Салқын және жеңіл тағамдарды дайындау, безендіру және сақтау кезінде, 

санитарлық ережелерді қатаң ҧстану қажет, себебі олар безендіріліп қойғаннан 

соң, термиялық ӛңдеуге ҧшырамайды және микроағзалардың кобеюіне әкелуі 

мҥмкін. 

Салқын және жеңіл тағамдарды 10-12 °С. тамаққа береді. 

Барлық салқын және жеңіл тағамдарды топтарға бӛледі: бутерброд, салат пен 

винегрет; кӛкӛніс пен саңырақҧлақтардан тҧратын тағам мен жеңіл тағамдар; 
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балық пен теңіз ӛнімдерінен тағамдар; ет, ет ӛнімдері мен қҧс етінен тағамдар; 

жҧмыртқадан тағам. 

Салқын жеңіл тамақтың салқын тағамнан айырмашылығы, олардың аз шығысы 

болады және гарнирсіз береді(уылдырық, ақсерке, шпрот, шҧжық)  немесе 

кішкене мӛлшерде гарнирмен беріледі(жҧмыртқамен шабақ балығы, майшабақ 

пиязбен). 

Жеңіл тағамдар салқын және ыстық болады. 

 

 

 

15.2. АЗЫҚ-ТҤЛІКТЕРДІ САЛҚЫН ТАҒАМДАРҒА ДАЙЫНДАУ 

 

Салқын тағамдардың дайындалуы гарнирдің дайындалуынан басталады. 

Бастапқы ӛңдеуден кейін картопты қабықшамен немесе онсыз қайнатылады. 

Қызылша мен сәбізді  қабықшада дайындайды. Пісірілген кӛкӛністерді 

пайдаланудан бҧрын салқындатып, тазалап, кеседі. 

Жасыл кӛкӛністі ӛңдейді, қайнаған сумен шайып, кептіреді. Консервіленген 

кӛкӛністеді ыдыстан босатылып, шырынымен және тҧздығымен 

тотықсыздандыратын ыдысқа аударады. 

Әр дайындалған кӛкӛністің тҥрін бӛлек ыдыста 8.10 o C температурасында 

сақтайды. Сақтау мерзімі 12 сағаттан аспайды. 

Балық тағамдарын пісіріліп салқындатылған немее буындары қуырылған 

сҥбеден, таза сҥбеден жасалаған порциялық бӛлшектерден және тері немесе 

терісіз сҥбеден,кальмар,асшаяндар және шаяннан дайындайды. 

Ақсерке,кета,албырт кесілген сҥбелер тҥрінде мҥшеленген немесе мҥшеленген 

емес келіп тҥседі. Мҥшеленген емес балықты терісі бар сҥбеге ӛңдеп, сҧранысқа 

байланысты 30...45° бҧрышында терісіз кеседі. 

Майшабақты таза сҥбеге ӛңдейді. Консервіленген майшабақтардың 

басын,қҧйрығын және ішек-қарынын алып тастайды. 

Шпроттар,сардиналар,сайраларды таза ыдысқа аударып, порцияларға кеседі. 

Шырын, май немесе тҧздықты  негізгі ӛніммен біркелкі бӛледі. 

Ет пен ет ӛнімдерінен салқын тағамдарды пісіру ҥшін пісірілген және 

қуырылған сиыр еті, тіл,шошқа еті,қақтама, қуырылған немесе пісірілген ҥй 

және жабайы қҧс,шҧжықтарды қолданады. Аяқшаны тазартып, 
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сҥйектерін,терісін,артық майды алып тастайды. Сосын кесіге оңай жерінен 

кеседі. Шҧжықты (пісірілген немесе сҥрленген) сҥртіп алып, бауын және 

қабықшасын кесу алдында алып тастайды. Қабықшасын оңай алу ҥшін, 

шҧжықты 1.2 минутқа ыстық суға салады, сосын сҥлгімен сҥртіп, кесуге 

арналған жерін тазартады. 

Қҧс етін қолдану алдында порцияларға кеседі. 

Ірімшікті бӛліктерге бӛліп, домалақ жерін - радиусы бойынша, тӛртбҧрышты 

жерін – бойынан,қабықшасын алып тастап, жіңішке 2 . 3 мм. қалыңдығы бар 

тілімшелерге кеседі. 

Сары майды тазартып, кесекке бӛледі,сосын тӛртбҧрыш немесе қалыңдығы 0,5.1 

см. шаршы формасында кеседі.Сәл еріген майдан шарлар, роликтер, 

раковиналар, қызғалдақтар, раушандар формасында дайындауға болады, майға 

арналған аралас пышақтарды, декораторларды, қуыстарды, орауыштары бар 

кондитерлік қаптаманы қолданады.Майдан жасалған мҥсіндерді мҧзы бар 

мҧздай суда сақтайды.  

 

 

15.3. БУТЕРБРОДТАР 

 

Бутербродтар қарапайым және тез дайындалған тағамдарды жатады, олар кең 

таралған. Оларды дайындау ҥшін ет және балықтың гастрономиялық ӛнімдерін 

пайдаланылады,сонымен қатар аспаздық ӛнімдер, ірімшіктер, ірімшік 

массасын,повидло, джем, жҧмыртқа, май және май қоспасы,тҥрлі тҧздықтар, 

кӛкӛніс, жемістер және тағы басқаларды. Тҥсі мен дәмі сәйкес келетіндей етеп 

таңдайды. Бутерброд ӛнімдерін олар нанды толығымен жабатындай етіп, аз 

тілімдерге ӛз мӛлшерінде кеседі. Нан тілімшесіне 1 . 3 бӛлшек салады, ҧсақ 

бӛлшектері болғаны қажетіз. Тамаққа берер алдында 30.40 мин бҧрын кесіп, 

салқын жерде сақтайды.  

Бутербродтың негізі - бір кҥн бҧрынғы қара бидай немесе бидай наны, қыртысы 

немесе қыртыссыз, сонымен қатар  кебекті нан, багет, ӛрме нан, жҧмсақ қаттама 

нан, қалалық және мектептік тоқаштар,пита,тосттар, қҧрғақ піспенан. Қарабидай 

нанынан майлы(шпик, тӛс еті),  және ащы ӛнімдерден (майшабақ) бутерброд 

дайындайды. 
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Бутерброд дайындалу тҥріне қарай ашық,жабық(сандвич),  және жеңіл(канапе) 

болып бӛлінеді. 

Бутербродтарды салқын немесе ыстық тҥрінде береді. 

Ашық бутербродтар. Бҧл бутербродтар қарапайым және кҥрделі болып бӛлінеді. 

Ашық бутербродтар ҥшін нан қалыңдығы 1 см, салмағы 30 ... 40 г, сары маймен 

жағылған етіп кесіледі, ал ҥстіне дайын ӛнімдерді қояды. Маргарин жағуға 

болады. 

Қарапайым бутербродтарды сары маймен жағылған және жасыл кӛкӛніспен 

себілген, қандайда бір ӛнімнің тҥрімен дайындалады. 

Ет немесе шошқа етінен бутерброд.Етті пісіреді немесе қуырады,сосын 

мҧздатады. Ет ӛнімдерін жіңішке тілімге кеседі. Нан тіліміне ет немесе шошқа 

етінің тілімін нанды толықтай жабатындай етіп салады. Айқын бояуы бар жасыл 

кӛкӛніспен, кӛкӛніс бӛлшегімен безендіреді, ал нанға май жағады. 

Паштеттен бутерброд. Паштетті тікбҧрышты бӛліктерге кесіледі. Нанның 

тіліміне сары май жағып, паштет бӛлшектрін салады,сосын сары май және 

жасыл кӛкӛніспен безендіреді. 

Бутерброд уылдырықпен. Дәнді немесе кета уылдырығын нан тілімене 

қойылып, сары маймен безендіреді. Тҥйірсіз уылдырықы тілімдерге турап, егер 

уылдырық жҧмсақ болса, оны тақтада езеді. Ӛсімдік майымен жағып,нан тілімін 

қояды және тақташадан нанмен бірге кесіп алып,сары май және жасыл 

кӛкӛніспен безендіреді. 

Кҥрделі бітерброд (қҧрама, «столичный»). 

Дәмі мен тҥсіне сәйкес келетін бірнеше ӛнімдерден дайындалады. Ӛнімдерді 

әдемі салып, сары маймен, май қоспасы, қызанақ,қияр,тәтті бҧрыш,зәйтҥн және 

майонезбен безендіреді. 

Жҧмыртқа,қияр және шошқа етінен бутерброд. Пісірлген шошқа етін жіңішке 

етіп 2 — 3 бӛліктен порцияларға кеседі, тҥтік тҥрінде орап, нан салып, 

жҧмыртқа, консервіленген немесе жаңа піскен қияр, салат, май, ақжелкенмен 

безендіреді. 

Ет ассортисінен бутерброд. Тіл, бҧзау еті, ростбифті  жҧқа бӛліктерге кесіп, 

тҥтік тҥрінде орап, нанға қойып, , майдалап, майонезді бен қыша және жасыл 

кӛкӛніспен безендіреді. 

  

Майшабақ және шабақ балықтан бутерброд. Майшабақ және шабақ балықты 

сҥбеге бӛліп, майшабақты бутербродтқа жіңішке етіп 2 — 3 бӛлшекке 

кеседі.Нанға майшабақ және шабақ балықтың бӛлшектерін салып, пияз,сары 

май,жҧмыртқа,зәйтҥнемен безендіреді. 
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Жабық бутербродтар (сандвичтер). Нанның қабықшасын кесіп, қалыңдығы 0,5 

см болатын жолақтарға кесіледі. Нанның жолағына сары май жағады және оның 

ҥстіне жіңішке етіп кесілген ӛнімдерді салады, сосын сары май жағылған басқа 

нанды қойып, кішкене езіп, салқындатып, 7... 8 см бӛлшектереге кеседі. 

Сэндвичтерді екі, ҥш қабатты (қатпарлы) және қҧрама етіп дайындауға болады. 

Мҧны істеу ҥшін, аспаздық ӛнімдерді, пісірілген немесе қуырылған ет, қҧс еті, 

паштет, бутерброд пастасы, омлет, май қоспаларын дәмдерімен сәйкес заттарды 

қолданады. Олар калориялы және жарықта жеіңл болуы мҥмкін. 

Ҥлкен танымалдығы бар ыстық бутербродтар, чизбургерлер, гамбургерлер, хот 

дог. Оларды дайындау ҥшін жаншымаланған бифштекс немесе тоқашқа 

салынған кҥнжіт , бойынан екіге кесілген,сосиска; гамбургерлер ҥшін қызанақ, 

салат, пияз, ірімшік кесектерін, сарымсақ, майонез, қаймақ, кетчуп, ақжелкек, 

зәйтҥн қолданады. 

Пита - бҧл пісіргенде ҥлпілдеген болып ашытқы қамырынан жасалған жалпақ 

торт немесе ҧзын тегіс нан, бірақ ол салқындаған кезде, ішінде қалта сияқты 

пайда болады. Питті қыздырып, жағынан кесіп, қалтасын дайын тағамдармен 

толтырады: туралған еттен тҧздық, қуырылған ет немесе тауық еті, ірімшік, 

салат, авокадасы бар шошқа еті. 

Жеңіл шайнама бутерброды (канапе). Бҧл бутербродтар кішкене тоқаштарға 

ҧқсайды, олар дәмді тҥрге ие және мерекелік ҥстелдің әшекейі. 

Жеіңл шайма бутербродын дайындау ҥшін кептірілген (қуырылған) бидай, қара 

бидай наны, кондитерлік ӛнімдерді, ҧнтақталған кептірілген нандарды, қҧрғақ 

печеньелерді қолданады. 

Ірі қара бидай немесе бидай наны кесіледі, кӛлдеңінен бойымен 4,5 см 

қалыңдығына, 0,5,0,7 см дейін жуандығына  кесіледі және май немесе 

маргаринде қуырады. Қуырылған жолақтарды салқындатып, сары маймен, ет, 

балық немесе басқа да ӛнімдермен, сәбіз, тәтті бҧрыш, жасыл пияз және қатты 

пісірілген жҧмыртқалармен араластырып қойылады. Жинақталған ӛнімдердің 

арасында немесе олардың ҥстіне жҧқа таспалар немесе торлар сары май немесе 

паста қҧяды. Содан кейін жолақтарды 1 порцияға тӛртбҧрыш, ҥшбҧрыш тҥрінде 

2-ден 6 данаға дейін кеседі. Ӛнімдерді диаметрі 4 см, шеңбер тҥрінде, арнайы 

ойымы бар кесіліп қуырылған наннан кесіп алады. Кесілген ет немесе балық 

ӛнімдерін мҧнараның тҥрінде бір бірінң ҥстіне қойылып, жемістер мен 

кӛкӛністермен безендіріледі, мҥсіншелермен немесе жалаулармен безендірілген 

қҧтымен бекітіледі. 

  

Бутербродты тәрелкеге, ыдысқа немесе сауытқа салып қойып, майлықпен 

жауып, жасыл кӛкӛніспен безендіреді. 
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Жеіңл шайма бутербродтарын шай,кофе,коктейль, алкогольді ішімдіктерге 

банкет немесе фуршетте береді. 

 

15.4. САЛАТТАР 

Салат — бҧл салқын тағам, ол  ӛнімдердің бір тҥрінен немесе қоспасынан 

тҧратын майонез тҧздығы, дәмдуіш, қаймақ және ӛсімдік майы. 

Салатты дайындау ҥшін шикі немесе пісірілген кӛкӛністер, консервілер немесе 

маринадталған жемістер, жемістер, жидектер, саңырауқҧлақтар және т.б. 

қолданады. Кейбір салаттарға балық, ет және қҧс етін, жҧмыртқа, теңіз ӛнімдері 

қосады. 

Дайындалған ӛнімдерді 8 ° C температурасына дейін салқындатып, 

тоңазытқышта кем дегенде 12 сағат сақтайды. 

Туралған ӛнімдерді 1 сағат ішінде іске асыруға қажетті мӛлшерде бір бірімен 

қосады. Қаймақпен берудің алдында салатқа қҧяды.. 

Салаттарды дербес иаңам ретінде салат ыдыстарында, табақшада, жеңіл 

шайнама ыдысында беріледі.Салаттың 1 порциясы 100, 150, 200 г. Оларды 

салқын және ыстық тағамдарға арналған қосымша тағам ретінде беруге болады. 

Кӛпсекциялы ыдыста дайын ӛнімдерді қою, келушіге ӛз алдына ӛнімдерді қосып 

және дәмдеуішпен қосып алуға мҥмкіндік береді. Салатты қолмен араластыруға 

болмайды: арнайы пішінді қасықпен немесе қасықпен салаттарды салуға 

болады. 

Салаттарды дайындаған кезде безендіруіне ерекше кӛңіл бӛлі қажет. 

Салаттарды безендіруде екі тәсілді қолданады. 

Бірінші тәсіл. Салаттардың қҧрамына кіртеін салқындатылған тағамдар, 

соустармен дәмдеп, салат ыдысына тӛбешік тҥрінде салып, кӛкӛністермен 

безендіреді. 

Екінші тәсіл. Ӛнімдерді  шамамен V 3 барлық мӛлшерден кесіп, соустармен 

дәмдеп, салат ыдысына тӛбешік тҥрінде салады; ет, балық, қҧс, теңіз шаян, 

жҧмыртқа тілімдерінің ҥстіне қызанақ, жҧмыртқа немесе жасыл кӛкӛніспен 

безендіреді. Ӛнімдердің қалған бӛліктерін тӛбешіктің айналасында байлам  

тҥрінде орналастырады. Безендіруге арналған ӛнімдерді тҧздықпен тҧздамайды. 

Олар кӛрінетін болу керек және салаттың атауын кӛрсетуі қажет. Роза гҥл 
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кҥлтесімен безендірілуі, оларға әдемі кӛрініс береді, бірақ олар ыдыс-аяқтың 

сыртына шықпауы керек. Қазіргі таңда жаңғақтарды, цитрусты, тағамдық 

табиғи бояғыштарды, теңіз ӛнімдерін пайдалануға кеңес береді. Одан басқа, 

олар ерітілген ірімшік, бҧрыш, насыбайгҥл жапырақтары, жалбыз, тимьянь, 

лимон шырыны, қыша, сарымсақ, салатқа ерекше дәм мен хош иісті, жоғары 

калориялық қҧндылығы бар тҥрлі таңғыштарды дайындайды. 

Шикі кӛкӛністен салаттар. Шикі кӛкӛністерден салаттың бір тҥрін немесе 

бірнеше тҥрлі қоспалардан дайындалады. Шикі кӛкӛністерден салатқа тҧзды 

тағамға бергенде салады, себебі шырынның мол бӛлінуіне және қоректік 

заттардың жоғалуына апарады. Тҧзды қосқанда, кӛкӛністерді жҧмсарту ҥшін 

салатты қырыққабаттан, шалғамнан дайындайды. 

Жасыл салат. Жуылған салат жапырақтары 3- 4 бӛлшекке кеседі немесе 

майдалап турайды. Тәрелке немесе салат ыдысына салғанда, ҥстіне қаймақ 

қосып немесе салат дәмдеуішін қосады. Салатқа сіз 1/2 немесе V4 жҧмыртқасын 

қоса алады, сол кезде оның шығу жылдамдығы артады. 

Егер салатты ет, қҧс еті, балық тағамдарына гарнир ретінде пайдаланса, онда 

жапырақтарын ҧсақ турайды. 

Кӛк пияздан салат. Жуылған және тазартылған кӛк пиязды 1 ...1,5 см 

ҧзындығымен кеседі, салат ыдысына салып, қаймақ қҧяды. Ҥстінен жҧмыртқа 

бӛлігін қойса болады. 

Шалғамнан салат. Сабақтан тазартылған  қызыл шалғам, ал ақ шалғамды- 

қабықшадан тазартып, жіңішке шеңберлерге кесіп, кӛк пиязды майда кесіледі, 

салат ыдысына салып, салатты қаймақ немесе дәмдеуішпен қҧйылады. 

Безендіруге арналған салаттың ҥстіне жҧмыртқа қойылады.Оны ҧсаққа турап, 

сарыуызды салатқа салып, ақуыз бен жасыл кӛкӛніспен салатты берер алдынды 

себеді. 

«Весна» салаты. Салат 42, шалқам 40 , жаңа піскен қияр 40, кӛк пияз 

25,жҧмыртқа ½ дана, қаймақ 40. Шығуда:200. 

  

Жіңішке тілімге туралған шалқам,жаңа піскен қиярды салаттың жасыл 

кӛкӛнісіен араластырып, шаршы тҥрінде, ҧсақ кесілген пиязды салат 

ыдысындағы жапырақтарға қояды, қаймақ қҧйып, әдемі кесліген жҧмыртқа мен 

жасыл кӛкӛніспен безендіріледі.Салатты қиярын аз етіп дайындауға болады, 
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онның орнына шалқамның мӛлшерін кӛбейтіп. Тҧз бен қантты дәмге сәйкес етіп 

қосады. 

Жаңа піскен қиярдан салат. Дайын жаңа піскен қиярды шеңбер тҥрінде немесе 

тілімдерге кесіп, тәрелке немесе алат ыдысына салады, тағамға берген кезде 

дәмдеуіш немесе қаймақпен қҧйып, жасыл кӛкӛніспен безендіреді. 

Жаңа піскен қызанақтан салат. Қызанақтың жеміс сабағын кесіп 

тастап,тілімдерге кесіп, айналасына майдалап туралған кӛк пиязды немесе 

сақина тәрізді етіп тҥйінді пиязды кеседі. Қызанақ және пиязды тәрелке немесе 

салат ыдысына салып,тҧзбен себеді,бҧрыш және қаймақ дәмдеуішін қосады. 

Салатты пиязсыз және жаңа піскен қиярмен беріге болады. 

Ақбас қырыққабаттан салат. Жаңа піскен қырыққабат 102, мҥкжидек 15,кӛк 

пияз 15 немесе сәбіз 15, сірке су 3%, қант 7, ӛсімдік майы 7. Шығуда:150. 

Бірінші тәсіл. Тазартылған ақбас қырыққабатты майдаоап кесіп, жалпақ 

кәтрҥлге салады, тҧз салып (1 кг- ға15 г), сірке суы қҧйылады. Сосын ҥздіксіз 

араластырып, ол біркелкі кҥңгірт тҥске ие болмағанша қыздырады. 

Қыздырылған кезде шӛкпе болған қырыққабатты оттан алынады және 

салқындатылады. Содан кейін мҥкжидек, туралған жасыл пияз немесе сәбізмен 

араластырып, ӛсімдік майы, қант қосып араластырады. Тағамға бергенде майда 

туралған кӛк пиязбен себіледі. Жылыту кезінде, қырыққабат жҧмсақ болып 

кетпеуіне кӛз жеткізу қажет, әйтпесе ол қытырлақ консистеницяға ие болмай 

қалады. Бҧл әдіспен витаминдері бар шырындар сақталып қалады. 

Екінші тәсіл. Қырыққабатты майда турап, тҧз қосады, шырыны шыққанға дейін 

қажап, қант қосады, сосын сірке суы мен ӛсімдік майын ҥстінен қҧяды. 

Ақбас қырыққабаттан салатқа жаңа піскен немесе сығылған алма, 

маринадталған ӛрік немесе шие, жҥзім, мҥкжидек, жаңа сәбіз қосуға болады. 

Тағамға бергенде тӛбешік тҥрінде беріп, ҥстін кӛк пиязбен сеуіп, 

маринадталған, сығылған немесе жаңа піскен алма немесе қара ӛрікпен 

безендіреді. Салатты гарнир тҥрінде пайдалануға болады. Салатты жидексіз 

дайындалса да болады. 

  

Қызыл қауқанды қырыққабаттан салат. Дайын қызыл қауқанды қырыққабатты 

кесіп,жидітеді, ҧсақ тҧзды сеуіп (1 кг қырыққабатқа 15 г), араластырады.15...20 

минутқа қалдырып,сосын шырыны шыққанға дейін ҧсақтайды және жҧмсақ 
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консистеницяға ие болғанға дейін. Ҧсақталған қырыққабатты сәл сығып, сірке 

суын қосып, салқын жерге 1,5,2 сағатқа қояды.Сосын пісірілген даршын және 

қанты бар қалампырды қосады. Бҧларды мына тәсілі бойынша дайындайды: 

суға даршынды, қант жіге қалампырды салып, қайнағанға дейін апарып, 30 

минутқа қалдырады, сосын сҥзгілейді.  Тағамға бергенде қырыққабатты ӛсімдік 

майымен жағады. 

Қызыл қауқанды қырыққабат салатты ақбас қырыққабат салаты сияқты етіп 

дайындауға болады. Бӛлек тағам немесе гарнир ретінде пайдаланады. 

Витаминді салат. Ақбас қырыққабаты 25, сәбіз 20, кӛк пияз 5,6, жаңа піскен 

алма 27,3, консервіленген жемістердің компоттары 16, лимон 8,3, қаймақ 16, 

қант 3. Шығуда:100. 

Жаңа піскен алманы тазалап, тҧқымдары алынады, ал кӛк пияз сақина тәрізді 

етіп кеседі. Жаңа піскен ақбас қырыққабатты жіне сәбізді сабан тәрізді етіп 

турап, тҧз қосады және сәл ҧнтақтап,пияз жіне алмаға қосады. Сосын лимон 

шырынын, қант, қаймақтың бір бӛлігін қосып және абайлап аралатырады, шарап 

және консервіленген компотты қосуға болады. Салатты салат ыдысына салып, 

жемістер, жидектер, алма, жасыл кӛкӛніспен безендіріп, қаймақ қҧйылады. 

Салатты қырыққабатсыз, қызанақ қосып, балдыркӛк,тәтті бҧрыш, жасыл 

бҧршақ, жаңа піскен жидектер қосылады. Қаймақтың орнына салатқа ӛсімдік 

майын салуы мҥмкін. 

Мандарин және кӛкӛнісі бар авокадо салаты. Авокадоны жартысынан кесіп 

тастап, қабықшасын және дәнегін алып тастайды, балдырын тілімге кеседі. 

Мандариндерді қабығынан тазалап, бӛліктерге бӛлінеді, қызанақ жҧқа 

шеңберлерге кесіліп, ақжелкенді майдалап турайды.Салат жапырақтарымен 

безендірілген тәрелке немесе ыдысқа авокадоны,қызанақ,мандариндерді салады 

және тағамға берген кезде, ақжелкенмен сеуіп, дәмдеуіш қосады. 

Дәмдеуішке: шарап сірке суын қышамен ,тҧз, ҧнтақталған бҧрышты қосып, 

ӛсімдік майын қҧяды және араластырады. 

Балдыркӛк пен алмадан дайындалған тауық салаты. Тауық 60, балдыркӛк 

40,алма 50,салат жапырағы 10,майонез 40,тҧз,бҧрыш. 

  

Пісірілген тауықтың жҧмсақ етін ірі тілімге, балдыркӛкті кесіп, алманы тазалап, 

жіңішке бӛлшектерге нмесе тілімге кеседі. Дайын болған ӛнімдерді қосып, 
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майонез тҧздығын қҧйып, тҧз және бҧрышты қосып,араластырады.Салатты 

салат жапырағына салып, алма немесе жасыл кӛкніспен безендіреді. 

Пісірілген кӛкӛністен дайындалған салат. Салатты тек кӛкӛністен, болмаса 

балық немесе еті қосу арқылы дайындайды. 

«Летний» салаты. Пісіріліп, тазартылған жас картопты және жаңа піскен қиярды 

тілімдерге кесіп, қызанақ бӛлшектері және салат жапырағымен қосады. Оны 3 

— 4 бӛліп, ҧсақ туралған кӛк пиязды, жасыл бҧршақты қосып,бәрін 

араластырып, тҧз,бҧрыш жіге қаймақты қосады. Салат жапырағымен 

безендірілген салаты ыдысына тӛбешік тҥрінде салады, жаңа піскен қияр, бітеу 

пісірілген жҧмыртқалардың бӛлшектерін, қызанақтармен безендіріп, жасыл 

кӛкӛніс себеді. 

Картоп салаты. Картоп 68, жасыл немесе тҥйінді пияз 34, қаймақ немесе 

майонез 30. Шығуда:200. 

Тазартылып,пісірілген картопты тілімдерге кесіп, майда туралған пиязды қосып, 

қаймақ, майонез немесе салатқа дәмдеуішпен ҥстінен қҧйылады. Пісірілген 

сәбіз, тҧзды қияр, ашытқан қырыққабат, саңырауқҧлақ және майшабақтан салат 

дайындалады. 

Кальмармен картоп салаты. Пісірілген кальмарды жіңішке тілімдерге кесіп, кӛк 

пиязды май турап, пісірілген картопты тілімдерге кеседі. Кесілген кальмар 

тілімдеріне картопты қосып, қасына кӛк пияз, тҧз,бҧрыш сеуіп, қаймақ, майонез 

немесе салат дәмдеуішін қҧяды. Салаты ыдысына салып, кальмар, кӛк пияз және 

салат жапырағымен безендіреді. 

Ет салаты. Ет (пісірілген) 30, картоп (пісіріліп, тазаланған) 40, қияр 30, 

жҧмыртқа 15, теңіз шаяны (консерв) 5 , майонез 30, «Южный» тҧздығы 8, жасыл 

кӛкӛніс2, дәмдеуіш. Шығуда: 150. 

Қуырылған немесе пісірілген етті тілімдерге кесіледі. Картоп, тҧздалған қиярды 

жіңішке тілімдерге кесіп, араластырып, майонез және «Южный» тҧздығын 

қосады. Дайын болған салатты тӛбешік тҥрінде салат ыдысына салып қойып, ет 

бӛлшектерімен безендіреді. Сонымен қатар жҧмыртқа, жаңа піскен қияр, 

қызанақ, жасыл кӛкӛніс, теңіз шаяны және шаянмен. 

  

«Столичный» салаты. Пісірілген ҥй немесе жабайы қҧстың жҧмсақ етін 

дәмдеуіш ҥшін тілімдерге және жіңішке тілішелерге безендіру ҥшін кеседі. 
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Пісірілген картпо, тҧздалған қияр немесе жаңа піскен қиярды жіңішке 

тілімдерге, жасыл кӛкӛністі— ірі бӛлшектерге кеседі. Ет пен кӛкӛністерге 

«Южный» тҧздығын қосып, араластырады және салат жапырағына тӛбешік 

тҥрде салат ыдысына қойылады; сосын ҥй немесе жабайы қҧс етінің 

бӛліктерімен, жҧмыртқа, теңіз шаяны немесе асшаяндарды, жаңа піскен немесе 

маринадталған қиярды, жасыл, қызанақпен безендіріледі. Тағамды бергенде 

майонез қҧяды. 

Балық салаты. Теңіз алабҧғасы(суға буланған) 30 , пісірілген картоп 30, жаңа 

піскен немесе тҧздалған қияр 25, қызанақ 25, жасыл бҧршақ немесе салат 10, 

майонез 30, «Южный» тҧздығы 5. Шығуда:150. 

Пісрілген картоп, жаңа піскен немесе тҧздалған қиярды жіңішке тілімдерге 

немесе текше пішінді етіп кесіп, жасыл бҧршақ, тҧз, бҧрыш, қосады, 

араластырып және «Южный» тҧздығы мен майонезді қосады. Кесілген балық 

тілімдерін қосуға болады. Массаны тӛбешік тҥрінде салат жапырағы бар салат 

ыдысына салып, балық бӛлшегімен,жаңа піскен қияр, қызаназ және жасыл 

кӛкніспен,теңіз шаян және асшаян, зәйтҥнмен,сары маймен безендіреді. 

Коктейіл-салаттары. Коктейіл-салаттары жемістер, кӛкӛністер және басқа да 

қоспалар компоненттердің қоспасы болып табылады, оны шыны ыдыста —  

фужер немесе креманкада береді. 

Жемісті кесу тҥрі жіңішке, талғампаз (сабан тҥрінде, ҧсақ текше пішінді). 

Ӛнімдерді қабатпен қабатпен салады, олардың дәмі мен тҥсі бойынша сәтті 

таңдау маңызды, қабаттарды майонез немесе қаймақпен бӛлуге болады. 

Салаттардың ҥстін қаймақ, кӛкӛністер, апельсин немесе лимон, алма 

тілімдерімен безендіріліп, фужер немесе креманканың шетіне қоюға болады. 

Фужер немесе креманканы майлығы бар тәрелкеге қойып, шәй, десерттік немесе 

арнай қасықты(ҧзын сабымен) береді.Қҧрамына қарай оларды жеңіл тамақ 

немесе десер тҥрінде пайдаланады. 

Апельсинмен қырықбат салат-коктейлі. Ақбас қырыққабатты сабан тҥрінде 

кесіп,ҥстінен сәл тҧз ҧнтақтайды ҥстінен.Апельсин және лимонды тазалап, 

кішкене текпеше тҥрінде немесе тілімге кесіп, алманы – сабан тҥрінде кеседі. 

Дайын болған ӛнімдерді қабаттап фужерге немесе креманкаға салады,майонез 

қҧяды. 

Тағамға бергенде лимон,апельсин, аома және жасыл кӛкӛніспен безендіреді. 
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Ірімшік пен шошқа етінен салат-коктейль. Ірімшік 22, шошқа еті 20,4, қияр 25, 

жҧмыртқа 4 дана, майонез 15, қаймақ 10, маринадталған тәтті бҧрыш 

10,ақжелкен(жасыл кӛкӛніс) 3. Шығуда: 100. 

Жаңа піскен қиярды қабықшасынан тазартылады. Шошқа еті, ірімшік және 

қиярды сабан тҥрінде кесіп, фужер немесе креманкаға қабат етіп қояды, 

қаймақпен майонезді қҧяды. 

Тағамға бергенде тәтті бҧрышпен,жҧмыртқа және жасыл кӛкӛніспен 

безендіреді. 

Тауық сҥбесі мен жемістерден салат-коктейль. Пісірілген тауық сҥбесі 40,жаңа 

піскен алма 20, апельсин 40, майонез 15, шырын(анар немесе шие) 15, кілегей 

(30%) 20. Шығуда:150. 

Пісірілген тауық сҥбесін жіңішке етіп тілімдерге кеседі, тазартылған апельсинді 

және алманы тілімдерге кеседі.Кесілген ӛнімдерді қосып, майонезді қҧяды. 

Кілегейді шайқап, анар немесе шие шырынын қосады. 

Тағамға бергенде креманкаға тӛбешік тҥрінде салатты салады, шайқалған 

кілегей және апельсин бӛліктерімен безендіреді. 

 

15.5.ВИНЕГРЕТТЕР 

Винегреттер - бҧл салаттардың бір тҥрі, бірақ оларды міндетті тҥрде 

қызылшадан дайындалуы керек. Қызылшаны басқа ӛнімдермен араластыру 

алдында, тҥсін сақтау ҥшін ӛсімдік майымен жағылу қажет. 

Кӛкӛкніс винегреті. Қызылша 150, сәбіз 100, картоп 210, жасыл немесе тҥйінді 

пияз 150, ашытқан қырыққабат немесе тҧздалған қияр 300, дәмдеуіш 100. 

Шығуда: 1000. 

Пісірілген қызылша, сәбіз, картопты тілімдерге кесіледі. Тҧздалған қиярды 

тілімдерге кеседі, тҥйінді пиязды сақина немесе жартылай сақина тҥрінде, кӛк 

пиязды ҧзындығы 1 ... 1,5 см болатын буын тҥрінде. Ашытқан қырыққабаттың 

тҧдығынан сығып, ҧсаққа кеседі. Барлық дайындалған кӛкӛністерді, 

қызылшадан басқа, араластырады, салат немесе майонез тҧздығын және 
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қызылшаны қосады. Винегретті салат ыдысына салыңыз, сәбіз, қызылша, қияр, 

салат жапырақтарымен безендіріп, жасыл кӛкӛніспен себеді. 

Жаңа піскен немесе мариндталған қызанақты винегртеке салады. Винегретке 

жасыл бҧршақты қосады(50ден 100 г), аштықан қырыққабатты немесе тҧздалған 

қиярдың мӛлшерінің азаюына байланысты. 

  

15.6.КӚКӚНІС ПЕН САҢЫРАУҚҦЛАҚ ТАҒАМДАРЫ ЖӘНЕ ЖЕҢІЛ 

ШАЙНАМА ТАҒАМЫ 

Салқын және жеңіл шайнама тағамдарын кӛкӛніс пен саңырауқҧлақтардан 

дайындау ҥшін, жаңа піскен,тҧздалған, пісірілген және маринадталған кӛкӛніс, 

саңырауқҧлақ және жасыл кӛкӛністі қолданады. 

Маймен немесе қаймақпен шомыр. Шомырды сабан тҥрінде немесе тіліидерге 

кесіп, ӛсімдік майы немесе қаймақты қҧяды. Тағамға бергенде жасыл 

кӛкӛніспен себеді. Шомырды қаз,ҥйрек немесе тауық майымен дайныдайды. 

Шомырдың бір бӛлігін сәбізпен алматыруға болады. 

Ет салатымен фаршиланған қызанақтар. Салатты дайындау ҥшін сиыр етін, 

кӛкӛніс, жҧмыртқаларды ҧсақ тілімдерге немесе текше пішінді кесіп,майонез 

және «Южный» тҧздығын қосады. Фаршилауға дайындалған қызанақты 

салатпен тольырып, ҥстін жҧмыртқамен пісіреді және ҧсаӛ туралған кӛкӛніспен. 

Сондай ақ қызанақты балық салатымен, жҧмыртқа және пияз,саңырауқҧлақ 

және т.б. фаршиландырады. 

Баялды уылдырығы. Баялды 105, тҥйінді пияз 11, ӛсімдік майы 6, қызанақ езбесі 

11, сірке су 3%,сарымсақ 0,5,дәмдеуіш. Шығуда: 100. 

Баклажанның жеміссабағын алып тастап, содан кейін қуырылған шкафта 

пісіріледі, салқындатылады, кесіп, тазартып, майдалап турайды. Ҧсақ кесілген 

пиязды жеңіл ӛсімдік майы, қызанақ пюресі, бҥктеме қосылады және пісіріледі, 

кейде қою болғанға дейін араластырады.Уылдырықты сарымсақпен, тҧз, сірке 

және бҧрышты қосады. Тағамға бергенде ҧсақ кесілген кӛк пиязбен себеді. 

Уылдырықты сарымсақсыз дайындауға да болады. Сондай ақ уылдырықты 

кәдіден, сонымен қатар кӛкӛніс пен қызылшадан дайындауға болады. 

Маринадталған немесе тҧздалған саңырақҧлақ пиязбен. Маринад сҧйығынан 

саңырақҧлақты ажыратып, ҧсаққа кесуіліп, ӛсімдік майын қосады.Тағамға 
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бергенде салат ыдысына немесе тәредкеге салады, ҥстін ҧсақ кесілген жасыл 

кӛкӛніс немесе тҥйінді пиязбен себеді. 

Саңырауқҧлақтан уылдырық. Дайын кепкен саңырауқҧлақтарды дайын болғанға 

дейін пісіріп, салқындатады, сосын ҧсаққа кесіп немесе ет тартқыштан 

ӛткізеді.Тҧздалған саңырауқҧлақтарды жуып, ҧсақ турайды. Ҧсақ кесілген 

тҥйінді пиязды ӛсімдік майына аунатып, дайын саңырауқҧлақтарды қосады, 10... 

15 мин қуырады. Уылдырыққа сірке суын,бҥрыш және тҧзды қосады. Тағамға 

бергенде ҧсақ кесілген кӛк пиязбен себеді. 

Салқын тҥрде фаршилынған кәдіні,баялды және бҧрышты беруге болады. 

 

15.7.15.8 ЖҦМЫРТҚАДАН ЖАСАЛҒАН ЖЕҢІЛ ДӘМТАТЫМ  

 ТАҒАМЫ ЖӘНЕ БАЛЫҚ ТАҒАМДАРЫ  

Майонез бен гарнирден жҧмыртқа. Жҧмыртқа 1 дана, картоп 21, сәбіз 13, қияр 

13, қызанақ 18, консервіленген жасыл бҧршақ 15, майонез 40, «Южный» 

тҧздығы 4. Шығуда: 150. 

Жҧмыртқаларды пісіреді, тазартып, екіге бӛліп кеседі. Пісірілген картоп және 

сәбіз, маринадталған қияр,қызанақты  кішкене текшелерге немесе тілімдерге 

кеседі.Кесілген кӛкӛністерге жасыл бҧршақты қосады, тҧз,бҧрыш,, майонез 

және «Южный» иҧздығын қосады. Араастырылған кӛкӛністі тҧбекше етіп 

қояды, ҥстінен жҧмыртқаның жарты бӛліктерін салып, майонезді қҧяды. 

Кӛкӛніс, ет желесі және жасыл кӛкӛніспен безендіріледі. Тағамды желесіз 

немесе гарнирсіз дайындауға болады. 

Майшабақпен фаршыланған жҧмыртқа. Пісірілген жҧмыртқаны ортасынан 

кесіп, сарыуызды алып тасатып, ҧсаққа кеседі. Майшабақтың жҧмсақ етін және 

пиязды ет тартқыштан ӛткізіп, сарыуыз бен майонезді қосады. Пайда болған 

массаны ақуызды толтырып, салат ыдысына немесе  тәрелкеге салады, ҥстін 

майонезбен қҧяды. 

Май және пиязбен ҧсақталған ет. Бітеу піскен жҧмыртқаны ҧсақтайды, ҧсақ 

кесілген пиязбен араластырып, сары май мен тҧзды қосып, араластырады. 

Бутерброд тҥрінде пайдаланса болады. 
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Салқын шайнама және тағамдарға жаңа ауланған балықты және гастрономиялық 

балық ӛнімдерін қосады.Салқын шайнама тағамына жаңа ауланған балықты, 

ыстық тағамға сияқыт етіп жіліктейді. 

Тҧздалған балық(порциялармен). Балықты 1 порцияға жіңішке бӛлшектерге 2 — 

3 данадан кесіп, ыдысқа немесе тәрелкеге салып қояды. Қасына лимон тілімін, 

жасыл ақжелкенді салып қояды. Балықты жаңа піскен және жасыл кӛкӛніспен 

беруге болады. Бекіре балықтан тағамды дайындалған болса, онда оны жіңішке 

кесіліп, пісірілген шеміршектермен безендіруге болады. 

Шпрот пен сардина лимонмен. Шпрот пен сардинаны бірдей қатарға тәрелкеге 

салып қояды, консерві майысен қҧйып, лимон тілімлерімен, жасыл ақжелкенмен 

немесе салат жапырағымен безендіреді. 

Шабақ балығы немесе хамса,салак пияз және маймен. Таңдап алынған және 

жуылған тҧтас немесе бӛлшектерге кескен шабақ балығы, хамса,тюлька, 

салакты тәреклеге салып, сақина немесе жартылай сақина  тҥрінде кесілген 

тҥйінді пиязды себеді. Тағамға пісірілген картоп (100 немесе 150 г),, кӛк пиязды 

салады (15 г). 

Майшабақпен гарнир. Майшабақ (жҧмсақ ет сҥбесі) 35, жҧмыртқа /дана, гарнир 

75, дәмдеуіш 15.Шығуда:135. 

Майшабақ жаймасына бӛлшектерге кесілген майшабақты салады, ал жан 

жағынан текше пішінді пісірілген картопты, сәбәз,қызылша, тілімдерге немесе 

шеңбер тҥрінде жаңа піскен қиярды,қызанақты, жасыл 

бҧршақты,жҧмыртқа,ҧсақ кесілген кӛк пияз немесе сақина тҥріндегі тҥйінді 

пиязды салып қояды. Майшабақты салат жапырағымен немесе жасыл кӛкӛністің 

бҧтақшасымен безендіреді. Гарнирді байлам тҥрінде, кӛкӛністің тҥсімен 

алмастыра отырып  салып қояды. 

Тағамға майшабақты бергенде дәмдеуіш немесе қышамен қҧяды. Кӛкӛністерді 

ӛрнектеуге болады. Гарнирдің бір бӛлігін сопақ тӛбекше етіп,ал ҥстіне 

майшабақ салып қояды. 

Картоп және маймен майшабақ. Майшабақ (жҧмсақ еттің сҥбесі) 35, картоп 77, 

сары май 15. Шығуда:125. 

Таза майшабақ сҥбесін кӛлденең бірдей кішкене бӛлшектерге кесіп, тәрелке 

немесе майшабақ ыдысына салады, жасыл кӛкӛніспен безенідірледі.Ыдыста 

бӛлек бірдей немесе кеспек тҥрінде пісірілген картопы салады, ал табақшаға 

алдын ала салқындатылған сары май бӛлігін салады. Картопты ӛсімдік майымен 

қҧйса болады. 
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Ҧсақталған майшабақ. Бӛлшектерге кесілген тері және сҥйексіз майшабақ 

сҥбені, алдын ала суда немесе сҥтте суланған қабықсыз алманы және сығылған 

бидай наны және сәл ҧнда аунатылған тҥйінді пиязды біркелкі массаға дейін 

ҧсақтап кеседі. Содан кейін жҧмсартылған сары май, бҧрыш пен сірке суын 

қосып, бәрін жақсылап араластырады. Араласқан массаны майшабақ ыдысына 

салып, бҥтін балық тҥрін пішінін береді.Тағамға бергенде майшабақты 

алма,ҧияр,қызанақ, салат жапырағы, бітеу піскен ҧсақталған жҧмыртқа, 

ақжелкен немесе аскӛкпен безендіреді. 

Гарнир мен ақжелкекпен пісірілген балық. Бекірке балықтарды буындарға бӛоіп 

пісіреді және салқындатқаннан кейін порциялық бӛліктерге бӛледі(порцияға 1 

— 2 данадан.), қылтығы бар балықты порциялық бӛліктерге сҥбеден бӛліп, 

бульонда салқындатылады. 1... 1,5 см қалыңдығы бар балықтың порциялық 

бӛліктерді ыдысқа салып, кӛкӛністің 3 — 4 тҥрімен гарнирлейді – пісірілген 

картоп, сәбз, жаңа піскен немесе тҧздалған қияр,қызанақ,жасыл бҧршақ және 

т.б. Жасыл салаи немесе жасыл ақжелкенмен тағамды безенідреді. 

Сірке суы бар ақжелкек тҧздығын бӛлек береді. 

Сорпа қҧйылып ҧйыған балық гарнирмен. Терең қаңылтыр табаға 0,5 см 

қалыңдыққа желені қҧяды және тоңған кезде, 3.4 см бір бірінен және қаңылтыр 

табадан арақашықтықта пісірілген балықты порциялық бӛліктерін салады. Әрбір 

балықтың бӛлігін лимон, сәбіз, қияр, жасыл салат немесе ақжелкен, пиязмен 

безендіріп, ӛрнек салады. Содан кейін ӛнімді жартылай мҧздатылған желе 

арқылы бекітіліп, оны мҧздатуға мҥмкіндік береді, одан кейін желемен 0,5,0 см 

жоғары қабатын толтырады және салқындатады. Балықтың мҧздатылған 

бӛліктерін пышақпен кеседі, содан соң барлық жағынан кем дегенде 3,5 мм желе 

қабаты бар және желе шеттері болатындай болу керек.Лимонды қҧймай, оны 

балыққа қосса болады. Сорпа қҧйылып ҧйыған балықты гарнир немесе 

гарнирмен береді. Гарнирмен бергенде желедегі балықтың бӛлігін ыдысқа 

салып, қасына бірнеше гарнирды салып қояды, ол 3 — 4 тҥрлі кӛкӛністен 

тҧрады. Бӛлек ақжелкек тҧздығын немесе майонезді береді. Егер балықты 

порциялық бӛліктерге қҧйылса, онда кӛкӛніс пішіні мҧздатылған желе қабатына 

орналастырылады, содан кейін оған балық бӛліктері қойылады, желе қҧймасын 

шетіне қҧйылып,салқындатылады. Тамаққа берер алдында 3-5 с ыстық суға 

салып, сосын аударып, сәл шайқайды және ыдысқа салады. Гарнирді қасына 

байлам тәрізді етіп салып қояды. Сондай ақ сорпа қҧйылып ҧйыған балықтың 

орнына, теңіз шаяны, асшаян етін, кальмарды қолдануға болады. 

Маринадтағы қуырылған балық. Балық (қабырғасы жоқ,терісі бар сҥбе)  90, 

бидай ҧны 5, ӛсімдік майы 5, маринад 75, кӛк пияз 10, дәмдеуіштер. 

Шығуда:160. 
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Бҧл тағамды дайындау ҥшін, оның тҥріне қарай, сҥйек немесе сҥйексіз сҥбеден 

жасалған теріге кесілген және тері мен сҥйектері жоқ және басқа бӛліктерге 

кесілген балықты пайдаланады. 

Порциялық бӛліктерді тҧзбен және бҧрышпен сеуіп, ҧнда аунатады, екі жағынан 

ӛсімдік майында қуырып, сосын қуыру шкафында дайын болғанға дейін 

қуырады. Қуырылған балықты салат ыдысына немесе тәрелкеге салып, маринад 

қҧйып, салқындатады. Сосын ҧсақ кесілген кӛк пиязбен немесе жасыл 

ақжелкенмен себеді. Балықты дәнегі жоқ зәйтҥнімен безендіреі. 

Теңіз тарақгҥлі майонезбен. Теңіз тарақгҥлін пісіріп, қайнатпада салқындатады, 

сосын жіңішке тілімдерге кесіп, тәрелкеге салып, майонезбен безендіріп, жасыл 

кӛкӛніспен безендіреді. Кӛкӛністен гарнирді дайындауға болады. 

Сондай ақ кальмарды,теңіз шаян,асшаян,лангустті тура солай дайындайды. 

  

15.9. ЕТ ТАҒАМДАРЫ ЖӘНЕ ЖЕҢІЛ ШАЙНАМА ТАҒАМДАРЫ 

Ет,субӛнімдерді, ҥй және жабайы қҧс етін салқын тағамардарға қуырып және 

пісіреді, ыстық тағамдарға сияқты етіп. Пісіру мен қуыру ҥшін, еттің сол 

бӛліктерін қолданады. Ет және ет ӛнімдерін салқын тҥрде гарнирге береді, сорпа 

қҧйылып ҧйыған паштет және сілікпе тҥрінде беріледі. 

Тӛс және шошқа еті гарнирмен. Шошқа етін, қақтама, тӛс немесе басқа 

бӛліктерін 1 порцияға 2 — 3 бӛліктерге кесіп, ыдысқа салады. Қасына 3 — 4 

тҥрі бар гарнирді салада, сәбіз, қызыл қауқанды қырыққабат, корнишон, 

қызанақ, жасыл бҧршақ, ҧсақталған желе, салат. Бӛлек тҧздықта немесе қасына 

гарнирмен бірге сірке суы бар ақжелкек тҧздығын береді. 

Ростбиф гарнирмен. Қуырылған ростбифті салқындатып, 1 порциясын 2 — 3  

данаға  бӛліп кеседі. Сосын ыдысқа салып, қасына байлам тҥрінде гарнирлерді 

салады — жасыл салат, корнишон, ҧсақталған желе, қызанақ,кесілген ақжелкек. 

Салқын ақжелкек тҧздығын немесе корнишонмен майонез тҧздығын бӛлек 

береді. 

Пісірілген ет және ет ӛнімдері гарнирмен. Пісірілген ет ӛнімдері: ет, тіл немесе 

қҧс етін салқындатып, 1 порцияға 2 — 3 данаға  бӛліп кеседі, сосын ыдысқа 

салып, қасына байлам тҥрінде гарнирлерді салады — пісірілген сәбіз, картоп, 

жаңа піскен немесе тҧзды қиярды, қызанақ, қызыл қауқанды қырыққабат,жасыл 

салатты. Салат жапырағымен немесе ақжелкенмен безендіреді. Салқын 
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ақжелкек тҧздығын немесе корнишонмен майонез тҧздығын бӛлек береді. Қҧс 

еті тағамына гарнир ретінде маринадталған қызанақ,алма және алмҧрт қоюға 

болады. 

Сиыр етінен сілікпе. Ӛңделген субӛнімдерді (бас, аяқ, ерін, қҧлақтар)жақсылап 

жуып, ҧсақ етіп кесед, ыдысқа салып, мҧздай су (1,5...2 л 1 кг ӛнімге), қҧяды. 

Сосын 6.8 сағат бойы әлсіз отта қайнатып, май мен кӛбікті арасында алып 

тастайды. Пісіру аяқталғанға дейін 1 сағат бҧрын кӛкӛністер мен дәмдеуіштер 

салады. Сиыр етінің сілікпесі дайын болғанын, сҥйекте оңай бӛлінетіннен 

байқай аламыз. Дайын субӛнімдерді кәкпірмен алады, 50...40°С салқындатады. 

Сҥйектен жҧмсақ етті бӛліп алып, текше пішінді етіп кеседі. Сосын етті сҥзілген 

бульонмен қосып,тҥздап, қайнатады.Содан соң ҧсақ туралған сармысақты 

қосып,барлығын араластырады және ыстық кҥйінде қаңылтыр табаға 4 см 

қабатынан аспайтындай етіп қҧяды. Сілікпені салқындатқанда араластыру 

қажет, біркелкі масса болып шығуы керек. Ол жақсы қатып қалу ҥшін сілікпені 

салқын бӛлмеде ҧстайды. 

  

Қатқан сілікпені берер алдында, оны порцияларға(100 г)  кесіп ыдысқа салады. 

Сірке суы бар ақжелкек тҧздығын бӛлек береді.Сілікпені тҧздалған 

консервіленген кӛкӛністермен беруге болады. Салат және ақжелкенмен тағамды 

безендіреді. 

Бауырдан паштет.Май майдалап туралған және сәл қуырылған, майдалап 

туралған сәбізді, пиязды қосып, жартысы пісіргенге дейін ӛткізеді, содан кейін 

пісірілгенге дейін тҧз, бҧрыш және тҧздыққа себіңіз, кесілген бауырды қояды. 

Қоспаны суытып, ет тартқыш арқылы екі рет  ӛткізіп, сорпа немесе сҥт қҧйып, 

жылытады және суытады.Сары майды ерітіп, массамен қосады. Дайын паштетке 

батон,текше пішінін беріп, ҧсақталған жҧмыртқа және жасыл кӛкӛніспен себеді. 

Паштетті кондитерлік қапшықпен пішінде немесе майды майсыздандыратын 

сары маймен безендірілуі мҥмкін. Майдың орнына майонез тҧздығына қосылған 

ет желесін қоюға болады, бірақ май немесе майонезді жҧмыртқаныі орнына 

пайдаланады. 

 

15.10. ЫСТЫҚ ЖЕҢІЛ ШАЙНАМА ТАҒАМДАРЫ 

Ыстық жеңіл шайнама тағамдарын ірі емес порцияларға дайындайды, екінші 

тағамнан айырмашылығы, олардың ӛткір дәмі бар. Гарнирсіз арнайы 50...100 г 

сыйымдылығы бар ыдыста немесе порциялық табада беріледі.Ӛнімдерді 

таяқшаларға, ҧсақ текпеше пішінді етіп,тілімдерге кеседі. Ыстық жеңіл шайнама 
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тағамдарын дайындалатын,пішініне және ыдысына қарай, олар мынандай 

аттарға ие болады: ҥй және жабаый қҧс етінен «жюльен» -аталу себебі 

ӛнімдердің осындай пішінде туралғанына(таяқша); Саңыраулардан,теңіз 

шаянынан ыстық жеңіл шайнама тағамдар, бҥйректі «кокот» деп атайды, себе 

ыдыстың аты сондай, ал балық, мидий,устрица «кокиль» —атауы натуралды 

немесе жасанды жарғақтан. 

Ыстық жеңіл шайнама тағамдарын салқын тағамдардан кейін береді. Тағамға 

бергенде қағаз майлығы бар бҥктеме немесе десерт тәрелкеге салып қояды, ал 

кокотницаның сабына қағаз папильоткасын қояды. 

Тауық етінен ыстық жеңіл шайнама тағамы(жюльен). Қуырылған қҧс етінің 

жҧмсақ жерін, пісірілген тіл, шошқа етін таяқшаларға кесіп, сәл қуырады. 

Шампиньондары пісіріп, таяқшаларға кеседі,қуырады.Дайын ӛнімдерді 

араластырып, қаймақ тҧздығын қосады, 4.5 мин ішінді жылытады. 

Кокотницаны сары маймен жағып, дайын болған ӛнімдерді қосады, ҥстін 

ірімшік сеуіп, 250.280 °С температурасында қызарған қабықшасы пайда 

болғанға дейін қуырады. Тағам кҥйіп кетпес ҥшін, кокотницаны ыстық суы бар 

табаға қояды(қабаты 0,5 см). Бірден береді тағамға. 

 

  

Қаймақтағы саңырауқҧлақ. 

Қаймақтағы саңырауқҧлақ. Шапинон немесе ақ саңырауқҧлаҧтарды тілімдерге 

немесе таяқшаға кесіп,қуырады,қаймақ тҧздығымен қосып, 5... 7 мин  

қыздырады. Сосын сарый май жағылған ыдысқа салып, ірімшкікті ҧсақ кесіп, 

пеште пісіреді. 

15.11. САЛҚЫН ЖӘНЕ ЖЕҢІЛ ШАЙНАМА ТАҒАМДАРДЫҢ 

САПАСЫНА ТАЛАПТАР ЖӘНЕ САҚТАЛУ МЕРЗІМІ 

Бутербродтар. Ӛнімдерді нанның бӛлігіне тегіс қойып, тегіс бетті болу керек. 

Дәмі мен иісі - пайдаланылатын ӛнімдерге тән. 

Салаттар. Кӛкӛністерді салаттың әр тҥрі ҥшін кесілген пішінге сәйкес болц 

керек; салатты тӛбекше етіп салып; жасыл кӛкӛністі безендіру ҥшін 

пайдаланады, ол жаңа піскен, босаңқы емес, сарғаймай, және қараймай  болу 

керек. Кӛкӛністердің консистенциясы – серпімді. Дәмі мен иісі - 
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пайдаланылатын ӛнімдерге тән. Қызық қауқанды қырыққабат салатында кӛк 

реңкі болмау керек. Қиярлар – жаңа піскен болу керек,ол  қатты пісіп кеткен 

және бҧдыры болмауы қажет. 

Винегреттер. Кӛкӛністер кесілген пішінге сәйкес болу керек. Тҥсі ашық қызыл. 

Дәмі - ӛткір, піскен кӛкӛністерге, тҧздалға қияр мен ашытқан қырыққабатқа 

сәйкес келу керек. Кӛкӛністер жақсы піскен, ҧсаққа ҥгілмейтін, ал қияр мен 

ашытқан қырыққабат қатты және қытырлақ. 

Балықтан салқын және жеңіл шайнама тағамдар. Балықты сҥйектер мен теріден 

тазалау қажет,ірі бӛліктерге кесілген, әдемі безендірілген, балық тҥріне сәйкес 

келетін болу керек. сорпа қҧйылып ҧйыған балықтың желесі ашық сары, мӛлдір. 

Дәмі - ӛңдеуге байланысты балықтың дәміне сәйкес келеді. Сорпа қҧйылып 

ҧйыған балықтың және маринадталған балықтың дәмі мен иісі дәмді.Балықтың 

консистенцися тығыз, ҧсаққа ҥгілмейтін, ал ҧсақталған майшабақта жағылған 

болуы қажет. 

Еттен салқын және жеңіл шайнама тағамдар. Ет және ет ӛнімдері жіңішке 

талшықтарға кесіледі. Тҥсі ӛнімнің тҥсіне тән болуы керек(ростбиф кесілген 

жерінде қызғылт). Дәмі мен иісі - пайдаланылатын ӛнімдерге тән.Еттің 

консистенцися тығыз,серпімді, ал кӛкӛністер жҧмсақ, ҧсаққа ҥгілмейтін болу 

қажет. 

Сілікпе негізгі ӛнімнің бӛліктерімен жақсы қатқан болуы керек. Дәмі дәмдеуіш 

пен сарымсақ хош иісі бар дәмді тағамға тән болу керек. 

Консистенциясы – тығыз,серпінді, ал ет ӛнімдері жҧмсақ. 

Паштет. Пішіндер – әртҥрлі. Тҥсі – ашық қоңырдан кҥңгірт қоңырға дейін. Дәмі 

мен иісі - пайдаланылатын ӛнімдерге тән. Консистенцися 

тығыз,серпімді,тҥйіршіксіз. 

Салқын және жеңіл шайнама тағамдар тез бҧзылатын ӛнімдергежатады және 

жылдам іске асыру қажет: сілікпе, қҧймалы еті 12 сағат ішінде, паштет 24 сағат 

ішінде, қуырылған ет — 48, қуырылған балық — 12, ҧсақталған майшабақ — 24 

сағат ішінде.Кӛптеген тағамдарды дайын және безендіріліп болған соң, 

термиялық ӛңдеуден қайтып ӛтпейді. Температурасы 4 ... 8 ° С болғанға дейін 

салқын және жеңіл шайнама тағамдарды жҥзеге асыру қажет, ал жаз уақытында 

сілікпе,паштет деген ӛнімдерді тек қажетті жабдықтар болған кезде және 

жергілікті санитарлық-эпидемиологиялық қызметтермен келісумен ғана тамаққа 
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беруге болады.Салқын тағамдарды кішкене партиялармен, сҧраныс бойынша 

береді. 

Желенің еріп кетуі,мыжылған кӛкӛніс, солған жасыл кӛкӛніс, бҧзылған балық 

және еттің бӛліктері болмау қажет. 

Салаттар мен винегреттерді  1 сағат сақталуы, бутерброд пен бутерброд ҥшін 

кесілген ӛнімдер - 30,40 мин аспайтындай болу керек.  

БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАР 

1. Салқын және жеңіл шайнама тағамдарды қалай жіктеуге болады? 

2. Бутербродтардың қандай тҥрлері бар 

3. Салаттың қандай дайындау және безендіру тҥрленерін сіӛ білесіздер 

4. Шикі кӛкӛністерден қандай салаттар дайындалады 

5. 1 кг винегретті дайындау ҥшін, қандай және қанша ӛнімдер қажет екенін 

кӛрсетіңіз 

6. Ақбас қырыққабаттан салаттардың қандай дайындау тҥрлері бар 

7. Ет салатының дайындау сызбасын қҧрастырыңыз. 

8. Балық салатының сапасына бға беріңіз. 

9. Маринадталған балықтың дайындау сызбасын қҧрастырыңыз 

10. Паштетті қалай дайындайды 

11. Сиыр етінің сілікпесін қалай дайындайды 

12. «Майонезбен жҧмыртқа» тағамының дайындау сызбасын қҧрастырыңыз 

13. Майшабақтың қандай дайындау тҥрлерін білесіз 

 

14. Салат пен винегреттің қҧрамына кіретін ӛнімдерді, 15.1 Кестесында 

белгілеңіз 

Кесте 15.1. Әртҥрлі салат пен винегреттердің қҧрамы  
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Ӛнімдер 

Блюдо 

Ет салаты Балық   
салаты 

 «Столичный» 
    салаты Винегрет 

Сиыр еті 
    

Консервіленген асбҧршақ 

    

Салат дәмдеуіші 
    

Картоп 
    

Теңіз шаяны 
    

Тауықтар  
    

Тҥйінді пияз 

    

Майонез 
    

Сәбіз 
    

Тҧздалған қияр 
    

Қызанақтар 
    

Балық 
    

Салат 
    

Қызылша 
    

«Южный» тҧздығы 
    

Жҧмыртқа 
    

 

 

 

ТАРАУ 16  

 

ТӘТТІ ТАҒАМДАР 
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16.1. ТӘТТІ ТАҒАМДАРДЫҢ СИПАТТАМАСЫ 

 

Тәтті тағамдардың қҧрамында адам ағзасымен жақсы игерілетін қанттың 

мӛлшері едәуір кӛп болады. Олардың жағымды тәтті иісі, дәмі, жҧмсақ 

консистенциясы болады және тҥсі әдемі болады. 

Тәтті тағамдарды даярлау ҥшін  балғын, кептірілген және консервіленген кҥйде 

жеміс-жидектер, жеміс-жидек шербеттері, шырындар, минералдық заттары, 

дәрумендері және тағамдық қышқылдары бар экстрактілер пайдаланылады. 

Кейбір тағамдардың қҧрамына: ақуыздар, майлар, кӛмірсуларға бай және ҥлкен 

тағамдық қҧндылыққа ие кілегей, жҧмыртқа, май, жарма кіреді.  

Тәтті тағамдардың дәмдік қасиеттерін дәмін жақсартып, хош иіс беруге олардың 

қҧрамына кіретін мейіз, жаңғақ, какао, ванилин, лимон қышқылы, желе 

жасайтын азық – тҥліктер және т.б. жәрдемдеседі.  

Тәтті тағамдарды ( оларды десерттік тағамдар деп атайды) тҥскі астан кейін 

ҧсынады, оларды таңғы ас, бесіндік аста, кешкі аста да пайдалануға болады.  

Ҧсыну температурасына қарай тәтті тағамдарды мҧздай (температурасы 

10...14°С) және ыстық (температурасы 55 °С кем емес) деп бӛледі. Кейбір тәтті 

тағамдарды ыстық кҥйде де, салқын кҥйде де пайдаланады. Салқын тәтті 

тағамдарға: табиғи жеміс-жидектер(балғын тоңазытылған); компот(балғын, 

кептірілген және консервіленген жеміс-жидектерден жасалды); желе іспетті 

тағамдар(кисель, желе, мусс, самбук, крем); тоңазытылған тағамдар(балмҧздақ, 

пломбир, парфе). Мҧндай тағамдардың температурасы 4 °С кем болмайды.  

Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарында тәтті тағамдарды арнайы оларды 

даярлауға арналған ҥстелдермен және тоңазытқыштармен жабдықталған 

бӛлінген мҧздай цех бӛлмесінде даярлайды, онда тек тағамдарды даярлауға 

қажетті дайын тәтті тағамдар мен азық-тҥліктерді сақтайды, себебі тәтті 

тағамдар ір тҥрлі иістерді ӛзіне сіңіріп алады.  

Тәтті тағамдарды даярлау кезінде машиналар жиынтығы бар әмбебап жетегі 

пайдаланылады – шайқаушы, езуші, шырынды сығып алушы қҧрылғылары, 

сонымен бірге арнайы ыдыс пен қҧрылғылар – қазандар, кәстрӛлдер, 

сотейниктер, қаңылтыр табалар, елеккіштер, веслкалар, араластырғыш 

венчиктері мен формалары болады. Тәтті тағамдарға арналған ӛнімдердің 

механикалық және аспаздық ӛңдеуін кӛкӛніс және ыстық цехтерде жҥргізеді.  

Салқын тәтті тағамдарды стақандарда, креманкаларда, сауыттарда, сонымен 

қатар, десерттік тәрелкелер мен терең табақтарда ҧсынады; ыстық тағамдарды – 

шыны және мельхиор тәрелкелерде, табақтарда, порциялық табаларда ҧсынады.   
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16.2. БАЛҒЫН ТАБИҒИ ЖЕМІС – ЖИДЕКТЕР 

Жемістер мен жидектер қҧрамындағы қанттардың, дәрумендердің, органикалық 

қышқылдар мен минералдық тҧздардың және т.б. арқасында тамақтануда 

маңызды рӛл атқарады. Балғын жемістер мен жидектерді тағамға тек толық 

піскен кҥйде пайдаланады.   

Балғын жемістер мен жидектер. Жемістер мен жидектерді  іріктейді, 

сабақтары мен жеміссабақтарының қалдықтарынан тазартады, мҧздай сумен 

жуып алады, суда 2..3 минутқа қалдырады, араластырады, шаяды, дуршлак 

немесе елеккішке салып суы ағып кеткенін кҥтеді. Егер жидектер қатты кірлеген 

болса, онда оларды бірнеше рет жуады. Кептірілген жемістер мен жидектерді 

ҧсынар алдында сауытқа, десерттік тәрелкеге немесе креманкаға салады. 

Жидектерге қҧшекер немесе рафинадты опа себуге болады. Бҥлдірген, 

қҧлпынай, таңқурайды қаймақ, сҥт немесе кілегеймен ҧсынады.  

Балғын қарбыз, қауын. Жемістерді жуады, кептіреді, ҧзынынан екі жартыға 

бӛліп кеседі, әр жартыны ҧзын ірі бӛліктерге бӛліп, ал ірілерін – тілімдерге 

бӛліп кеседі. Қарбыздар мен қауындарды қабықтары мен дәнектерінен тазартуға 

болады. Салқын кҥйде ҧсынады.  

Бӛлек табақшада рафинадты опа мен қҧмшекер ҧсынуға болады(1 порцияға  

10.15 г).   

Шие, киви және қауыннан жасалған салат. Қауынды жуады, қабығы мен 

дәнектерінен тазартады, тілімдерге бӛліп кеседі. Шиені жуады, кептіреді, 

сҥйектерінен тазартады. Кивиді жуады, кептіреді, қабықтарынан тазартады, 

жҧқа дӛңгелекшелерге және тілімдерге бӛліп кеседі. Туралған  жеміс-

жидектерді қосады, рафинадты опа салады және бәрін жақсылап араластырады.  

Салатты креманкаға салады, кілегей қҧяды және суытады. Ҧсыну кезінде 

ҥстінен шар немеес кубик пішінді балмҧздақ салады.  

Жемісті десерт. Жемістердің бірнеше тҥрін пайдаланады. Кивиді жуады, екі 

жағынан кеседі, қабықшасынан тазартады, бӛліктермен немесе 

дӛңгелекшелермен турайды. Ананастың ҥстіңгі жағы мен тҥбін кесіп алады, 

цилиндрлік ойықшамен ӛзегін кесіп алып тастайды,  және жҧмсағын 

бӛліктермен немесе кубиктермен турайды. Бананадарды тазартады, бӛліктермен 

кеседі. Гранаттың дәндерін бӛліп алады. 

Тӛмен ыдысқа айналасымен кесілген жемістерді орналатырады. Бетін хурмамен, 

гранат дәндерімен, жалбыз жапырақшаларымен безендіреді, суытады,  жемісті 

шәрбәт қҧяды, мҧз кесектерін қояды.  

 



328 
 

 16.3. КОМПОТ ӘЗІРЛЕУ 

 

Компоттарды балғын, кептірілген және консервіленген жеміс-жидекерден 

немесе олардың бірнеше тҥрінен әзірлейді. Жемістер мен жидектерді алдын ала 

сҧрыптайды және жуады. Компотты даярлаудың технологиялық ҥдерісі жеміс-

жидектерді даярлау, шырын пісіру және оларды қосудан тҧрады.  

Балғын жеміс-жидектерден жасалған компот. Балғын алмалар, алмҧрт, 

айваны қабықшаларынан тазартады, ӛзегін дәндерімен бірге алып тастайды, 

пайдаланудың дәл алдында бӛліктерге бӛліп кеседі. Жылулық ӛңдеуе дейін 

сақтау қажеттілігі пайда болғанда оларды қышқылдатылған суға илік заттардың 

қышқылданып кетуінің әсерінен қарайып кетпес ҥшін салып қояды. 

Қабықшасын алмай-ақ қоюға болады. Манариндер мен апельсиндерді 

қабықтарынан тазартады, қабықшаның ақ тҥсті қалдықтарынан да тазартады, 

бӛліктерге бӛліп кеседі. Жуылған жидектердің тамырсабақтарын алып тастайды.  

Шәрбәтті даярлау ҥшін суда қант пен лимон қышқылын ерітеді, қайнауға дейін 

жеткізеді және, қажет болса, суытады. Кейде шәрбәтті шие немесе қарақат 

экстрактісімен бояп қояды. Шәрбәттті сонымен бірге жеміс немесе жидек 

қайнатпаларының негізінде даярлайды. Қышқыл жемістер мен жидектерден 

жасалатын компотқа лимон қышқылын қоспайды. Балғын жеміс-жидектер 

пісіру кезінде тез піседі және пішінін жоғалтады, мҧның себебі олардың 

қабырғаларындаорналасқан протпектин тҧрақты емес, пісірі ҥдерісінде тез 

гидролизденеді және ерігіш пектинге ӛтеді, нәтижесінде азық-тҥліктер тез 

жҧмсарады, одан бӛлек олардың ішіндегі дәрумендер жоғалады. Сондықтан 

компот әзірлеу кезінде барлық жемістерді қыздыра бермейді. Апельсин, 

мандарин, таңқурай, бҥлдірген, қарбыз, қауын, банан, ананас, қара қарақаттарды 

пісірмейді, оларды креманкаларға немесе стақанға салып, ҥстінен шәрбәт қҧяды, 

суытады.  

Тез пісіп кететін алманың сорттарын (антонов және т.б.), жақсы піскен алмҧрт, 

шабдалы, ӛрік, алхорыларды қайнап тҧрған шәрбәтқа салып жібереді, 

жылытуды тоқататады және суығанға дейін бетін жауып ыдыста ҧстайды. Содан 

соң ҧсыну ҥшін стақандарға қҧяды.  

Алмаларды, алмҧрт және айваны ыстық шәрбәтқа салып, 5...7 минут 

қайнатады(айваны қабықшасымен – 15..20 минут), суытады, порциялайды.   

Компоттарды ароматизациялау ҥшін онда майдалап туралған цитрустардың 

цедрасын немесе цедра қайнатпасын қосады. Компоттарды салқын кҥйде 1 

порцияға 150.200 г ҧсынады.  
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Кепкен жеміс-жидектерден әзірленген компоттар. Кӛбінесе кептірілген 

жемістердің қоспасынан даярлайды(сур. 16.1). Кептірілген кҥйде алма, алмҧрт, 

ӛрік, қақ ӛрік, інжір, алхоры, мейіз, шие және т.б. пайдаланылады.  

Кептірілген жемістер қоспасынан жасалған компот. Алма, алмҧрт, алхоры, 

ӛрік, қақ ӛрік және т.б. 125, қант 100, лимон қышқылы 1, су 960. Шығуы: 1 000.  

Кептірілген жемістерді іріктейді, қоспаларын алып тастайды, тҥрлеріне қарай 

сҧрыптайды, себебі олардың пісу уақыты әр тҥрлі болады. Ірі алмалар мен 

алмҧрттарды бӛліктерге бӛліп кеседі. Жемістерді жылу суға 3-4 қайтара жуады. 

Қазанға су қҧяды, қайнауға дейін жеткізеді, қант салады, оны ерітіп 

араластырып тҧрады және тағы да қайнауға дейін жеткізеді.  

Қайнап тҧрған шәрбәтқа алма мен алмҧртты салады және 20 минут пісіреді, 

содан соң қалған кептірілген жемістерді(мейізден басқа) салады және 10,15 мин 

пісіруді жалғастырады, мейізді 4..5 минуттан кейін енгізеді.  

Дәмін жақсарту ҥшін компотқа лимон қышқылын салады. Дайын компотты 10 

°С температураға дейін суытады және 10.12 минут тҧндырып қояды. Ол кезде 

жемістерден компотқа дәмжік қаситтерінің бәрі толық ӛтеді, бҧл компоттың 

сапасын жақсартады. Қантты пісірудің басында салған абзалырақ,  себебі 

кептірілген жемістердің қҧрамында бар қышқылдардың әсерінен сахароза 

глюкозаға және фруктозаға ыдырайды.  

Консервіленген алма, алмұрт, айва, шабдалы, алхоры, қызыл шие, шие, 

құлпынайлардан жасалған компот. Жемістің бір тҥрінен және бірнеше тҥрінен 

де даярлайды. Консервіленген компот қҧйылған банкаларды жылу сумен жуады 

және майлықпен сҥртеді, ашады және ішінен шәрбәтін қҧйып алады.  Содан соң 

қант пен судан шәрбәт пісіреді, оны сҥзгіден ӛткізеді, жемістерден алынған 

шәрбәтті қҧяды, қайнауға дейін жеткізеді және суытады. Жеміс-жидектерді 

банкадан шығарып алады. Шабдалы мен ӛріктердің сҥйектерін алып тастайды. 

Ірі жемістерді бӛліктерге немесе екі жартыларға бӛледі. Жидектерді бҥтін кҥйде 

қалдырады. Даярланған жемістерді тҥстері жағынан кезектестіріп 

креманкаларға немесе стақандарға салады, ҥстінен суытылған шәрбәт қҧяды. 1 

порцияға 150 г компот қҧйылады.  

Тез тоңазытылған жеміс – жидектерден жасалған компот. Тез тоңазытылған 

табиғи(қантсыз) жемістерді қаптамасынан шығарады, 10..15 минуттың 

кӛлемінде ерітеді, жуады және толық ерігенге дейін ыдысқа салады. Ірі 

жемістерді бӛліктерге бӛліп кеседі, алдын ала даярланған шәрбәтпен қосады 

және қайнауға дейін жеткізеді. Жемісерді немесе жидектерді креманкалар мен 

стақандарға салады, алынған шәрбәтті қҧяды  және ҧсынар алдында суытады. 

Компотқа балғын цитрус тектес жемістерді қосуға болады.   
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16.1 сур. Кептірілген жемістерден жасалған компотты даярлаудың 

технологиялық сызбасы.  
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16.4. ЖЕЛЕ ТАҒАМДАРЫ  

 

Тәтті тағамдарға сілікпе іспеттес консистенция беру ҥшін жҧмсартылған желеге 

айналдыратын заттектер пайдаланылады  - желатин, крахмал, агароид. Одан 

бӛлек натрий альгинатын, тҥрлендірілген крахмал және қҧрамында пектин бар 

ӛнімдер(алма және ӛрік езбесі) пайдаланылады. Желеге айналдырушы заттектер 

суды байлайды және суыған кезде сілікпетектес масса тҥзеді, массаның беріктігі 

ондағы заттектің мӛлшеріне байланысты болады. 

Желеге айналдырылған тағамдарға кисельдер, желе, мусстар, самбуктер мен 

кремдер  жатады.  

16.1 кестеде желе іспеттес тағамдарды даярлауға қажетті крахмал мен 

желатиннің мӛлшері кӛрсетілген.  

Кисельдерді даярлау. Ең кӛп таралған желе іспеттес тәтті тағамның тҥрі кисел 

болып табылады. Кисельдердегі желеге айналдырушы зат картоп крахмалы, ал 

сҥтті кисель ҥшін маис жҥгерісінің крахмалы болвп табылады, оны жеміс-жидек 

кисельдеріне пайдалануға болмайды, себебі одан ақ бояу шығады және дәннің 

жағымсыз дәмі бар. Алайда жҥгері крахмалы сҥтті кисельді жҧмсақ етеді, ал 

картоп крахмалы оған кӛгілдір бояу беріп тҧрады.  

Кисельдерді пісіру кезінде оларғы жҧмсақ консистенция беріп тҧратын және 

ыдыстың жиктерінен оңай алынуына септігін тигізетін тҥрленген крахмалды да 

пайдаланады.  

 

Кесте 16.1. Крахмал мен желатин мӛлшері  (г) 1 кг желе іспеттес  

тағам ҥшін  

 

Желеге 

айналдырушы 

заттек  

Желе іспеттес тағам  

Кисель 

Желе Мусс Самбук Крем 
Қою  Орташа 

қою  
Жартылай 
сҧйық  

Крахмал 

0
5
 

о
 

со
 

о
 

со
 

0
4
 

С
п
 

о
 

to
 

о
 

о
 — — — — 

Желатин — — — 30 27 15 20 

 

Крахмалды алдын ала 4-5 есе кӛп сумен араластырады, қайнап тҧрған 

сҧйықтыққа енгізеді және 2 – ден 10 минутқа дейін пісіріп алады.  
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Кисельдерді жеміс-жидектерден даярлайды – балғын, кептірілген және 

консервіленген тҥрлерінен, жеміс-жидек шырындарынан, шәрбәт, езбе, 

экстрактілерден,  сҥттен, нан квасынан, повидлодан, тосаптан, рауғаштан және 

басқа да азық-тҥліктерден жасайды, сонымен қатар, концентрат – кепкен 

кисльден де жасайды.  

Консистенциясына байланысты кисельдерді қою, орташа қою және жартылай 

сҧйық деп бӛледі.  

Қою кисельдер орыс асханасының дәстҥрлі тәтті тағамы болып табылады.  

Қою кисельдің 1 кг даярлау ҥшін 60...80 г картоп крахмалын алады. Оны 

қҧйғаннан кейін мҧндай кисельдерді араластырып тҧрып қатты емес отта 5 

минуттай пісіреді. Кӛп мӛлшердегі красхмалы енгізудің нәтижесінде оның 

клейстерленуіне судың барлығы жҧмсалады, сондықтан қою кисельдер ыстық 

кҥйде сҧйық кисельдердей тез сҧйық болып кетпейді.  

Киселдерді ішінен мҧздай қайнаған сумен ылғандандырылған және қҧшекер 

себілген порциялық формаларға, ҥлкен формалар мен жаймаларға қҧяды, содан 

соң суытады. Қою кисель формасынан шығару ҥшін, оны іріктейді, аударады, 

кішкене сілкіп алады, жайлап даярланған ыдысқа ауыстырады.  

Кисельді порциялық кесектерге бӛліп кеседі, десерттік табаға немесе креманкаға 

салады, бетінен жеміс- жидек шәрбатын қҧяды, немесе бӛлек кілегей мен мҧздай 

сҥт ҧсынады (50.100 г). 1 порцияға 100-ден 200 г дейін кисель салынады.  

Орташа қою кисельдер кӛп таралған. 1 кг кисельге 25.50 г картоп крахмалын 

жҧмсайды. Пісіруден кейін кисельдерді аздап суытады және стақандар мен 

креманкаларға қҧяды. Киселдің бетінен қҧмшекер себеді, ол ылғал тартқыш 

қаситінің арқасында бетіндегі ылғалды сіңіріп алады және оған буға айналып 

кетуге жол бермейді, нәтижесінде кисельдің бетінде қабықша тҥзілмейді. 1 

порцияға 200 г кисель ҧсынады.  

Жартылай сұйық кисельдерді 1 л 20..40 г крахмал жҧмсап даярлайды, орташа 

қою кисельдердей пайдаланады және ҧсынады. Сонымен қатар оларды котлет, 

домалатпалар, пудинг, пісірме, сырниктерге және басқа да жармалардан, 

сҥзбеден, макарон ӛнімдерінен жасалған тағамдарға тҧздық есебінде 

ҧсынылады.  

Мҥкжидек, қарақат, шие, қаражидек кисельдерін даярлаудың технологиялық 

сызбасы келесі жҧмыстан тҧрады: шырынды сығып алу; сығындылардан(мезги) 

қайнатпа даярлау; қайнатпадан шәрбат қайнату; крахмалды демдеу; дайын 

кисельді шырынмен қосу; суыту. Қацнатпадан шірбат алу; крахмалды демдеу; 

ыстық кисельді жеміс езбесімен қосу, суыту.  

Жидек шырыны мен езбені кисельге ондағы С дәруменің сақтау ҥшін, сонымен 

қатар жылулық ӛңдеу кезінде бӛлшектеп ыдырайтын бояуыш заттарды сақтау 
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ҥшін шикі кҥйде енгізеді.  Кисельдерді даярлау кезінде қышқылданбайтын 

ыдыстар пайдаланылады, жидектерді ағаш келсаппен езеді, талшық елеккіште 

езеді және т.б.  

Қызылтардан, алша, алхоры, ӛрік, алма және тағы да басқа жемістерден 

кисельдерді даярлаудың технологиялық сызбасында келесі ҥдерістер жҥзеге 

асады: жидек пен жемістердң пісіру(немесе пешке пісіру); сҥзгіден ӛткізу және 

езу; қайнатпаны езбе мен қантпен қосу; крахмалды демдеу; кисельді суыту.  

Балғын жидектерден жасалған кисель. Мҥкжидек 126 немесе қызылжидек 133, 

немесе қара қарақат 122, немесе қызыл қаратқат 128, су 895; немесе қаражидек 

165, су 850, қант 120, картоп крахмалы 45 (лимон қышқылы 2). Шығуы: 1 000. 

Мҥкжидек, қаражидек, қызылжидек, қара не қызыл қарақаттан 

даярлайды(сур.16.2). Жидектерді іріктейді, қайнаған сумен жуады, ағаш 

келсаппен езеді, ал кӛп мӛлшерде болған жағдайда езі машинасында езеді және 

шырынын сығып алады да, тоңазытқышқа салады.  

Езілген жидектердің ҥстінен ыстық су қҧяды(1:6) және 10...15 минут пісіріп 

алады. Алынған қайнатпаны сҥзгіден ӛткізеді, қант енгізеді, ертеді, шәрбат 

алады және қайнағанға дейін қыздырады. Картоп крахмалын мҧздай қайнаған 

сумен немесе алынған қайнатпаның бір бӛлігімен (1 : 5) ерітеді және бір рет 

қайнап тҧрған шәрбатқа жақсылап араластырып тҧрып қҧяды. Кисельді 1,2 

минуттан артық емес қайнауға дейін жеткізіп пісіріп алады, себебі одан ҧзақ 

қайнату кисельді сҧйық етіп жібереді, кисельді оттан алады, ішіне кисельге 

балғын жидектердің тҥсін, дәмін және иісін беріп тҧратын шырынды қҧяды. 

Кисельді аздап суытады және стақандар мен креманкаларға қҧяды, бетіне қант 

себеді, содан соң 10...14°С температураға дейін суытады және ҧсынады.  

Алмалардан жасалған кисель. Алмаларды жуады, ӛзегі мен дәндерінен 

тазартады, тілімдерге бӛліп турайды, бетінен ыстық су қҧяды және жабық 

ыдыста даярлығына дейін пісіреді. Қайнатпаны қҧйып алады, ал алмаларды 

езеді, алынған езбені қайнатпамен, қант және лимон қышқылымен қосады, 

қайнауға дейін қыздырады, демделген крахмалды қосады және қайнауға дейін 

жеткізеді. Дәстҥрлі әдіспен ҧсынады.   

 



335 
 

 

 

Сур. 16.2. Мҥкжидектен жасалған кисельдің технологиялық сызбасы.  
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Сүтті кисель. Сҥтті кисельге қаймағы алынбаған сҥт немесе су қосылған сҥт 

пайдалнылады, сҥтті қайнағанға дейін қыздырады. Жҥгері крахмалын мҧздай 

қайнатлыған сҥтке жасайды және тығыз елеккіштен ӛткізеді. Қайнап тҧрған 

сҧйықтыққа қант енгізеді, ерітеді, араластырып тҧрып, даярланған крахмалды 

салады. Кисельді ҧдайы араластырып тҧрып жай отта 10 минут пісіреді, содан 

соң ванилин қосады, аздап суытады, стақандарға қҧяды, бетінен қант себеді, 

суытады және ҧсынады.  

Қою сҥт кисельдерін қаймағы алынбаған сҥттен әзірлейді, креманкада немесе 

десерттік тәрелкеде ҧсынады, бетінен жеміс-жидек тәтті шәрбатын қҧяды және 

тосап, джем салады(20 г).   

Желе даярлау. Желені балғын жидектер мен жемістерден, шырыннан, шәрбат, 

эктрактілер, жеміс-жидек қайнапаларынан, эссенциялардан, сҥттен, тосаптан, 

жеміс-жидек езбесінен жасайды. Желеге айналдырушы зат ретінде: желатин, 

агароид, қызыл балдырлардан алынатын және ҧнтақ, ҥлпек, жарма, қабықша 

немесе тілімше тҥрінде шығатын фурцелларан қолданылады.  

Желлатин, агароид және фурцелларанды алдын ала қайнаған суда 1...1,5 сағат 

жібітіп алады, ол кезде ӛнімнің салмағы 6..8 есе ҧлғаяды, ӛнімен суды 8.10 есе 

кӛп етіп алады, содан соң дәкеге салып, сығады.  

Желе суыған кҥйде сілікпе іспеттес масса болып табылады, желенің қоюлығы 

мен тығыздығы желеге айналдырушы заттың мӛлшеріне және температурасына 

байланысты болады.  

Желені даярлау ҥдерісі келесі ҥдерістерден тҧрады: желеге айналдыратын затты 

даярлау; шәрбатты даярлау, желеге айналдырушы затты шәрбатта еріту; 

шырынды енгізу; температураны 20 °С дейін суыту; формаларға қҧю; 2...8°С 

температурада тоңазуы; ҧсыну.  

Жеміс-жидек желесіне арналған шәрбатты дәл кисельге даярлағандай 

даярлайды. Сығып алынған шырынды желатинді еріткеннен кейін енгізеді.   

Дайын желе мӛлдір болуы тиіс, сондықтан оны даярлауға ағартылған шырындар 

немесе ӛндірістік шәрбаттар пайдаланған дҧрыс. Егер шәбат онда желатинді 

қосқан кезде қажет мӛлшерде  мӛлдір  болып шықпаса, онда оны «созбалайды»- 

жҧмыртқа ақтарының кӛмегімен ағартады. Ол ҥшін шикі жҧмыртқалардың 

ақтарын теңдей мӛлшерде сумен араластырады және ыстық температурасы 

50.60 °С желатині бар шәрбатқа салады, араластырады, қайнауға дейін жеткізеді 

және 5.10 минуттан соң тығыз майлықтан ӛткізіп алады, шырын енгізеді, 

суытады.  

Желенің пішінін ӛзі даярланған ыдыстың пішінімен сәйкес келеді. Желені 

салқын порциялық формаларға немесе ірі формаларға (бірнеше порцияға), 

сонымен қатар терең жаймаларға салады және тоңазытқышта 2.8 °С 
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температурада 1...1,5 сағат сақтайды. Қатқан желені шеттері ирек тӛртбҧрыштар 

пішінді етіп порциялық кесектерге бӛліп турайды немесе формаларынын 

шығарып алады. Ол ҥшін оларды 2-3 сағатқа ыстық суға салады, формалардың 

шеттерін және тҥбін сҥртеді, сілкіп алады, аударады, желені абайлап даярланған 

креманкаға немесе десерттік тәрелкеге салады және 100 немесе 150 г ҧсынады. 

Дайын желені 12 сағаттан артық сақтамайды, себебі ол тығыздалады, содан соң 

жҧмсарып, сҧйықтық бӛле бастайды.  

Балғын жидектерден жасалған желе. Мҥкжидек 147, немесе қызыл қарақат 

149, немесе қара қарақат 143, су 850; шие 206, су 805, қант 140, желатин 30, 

лимон қышқылы 1. Шығуы: 1 000.  

Желатиннің (жармаша) ҥстінен мҧздай су қҧяды және бірнеше сағат ісуіне дейін 

суда ҧстайды. Жидектер шырынын сығып алады, ал езілген жидектерден 

қайнатпа даярлайды, дәл кисельге даярлағандай. Ыстық қайнатпаға қант салады, 

оны ерітеді және шәрбат алады.  Ісіген желатинді дәкеге салады және сығады, 

соан соң ыстық сиропқа енгізеді, ерітеді, араластырады, қайнауға дейін 

жеткізеді. Жылытуды тоқтатып, сҧйық желеге алдында сығылып алынған 

шырынды қҧяды, егер желе қажетінше қышқылданған болмаса лимон 

қышқылын қосады,  20 °С температураға дейін суытады, және салқынатылған 

формаларға қҧяды, темпераутарсы 8°С – тан аспайтын тоңазытқышқа салып 

суытады.  

Суыған желені формаларынан шығарып алады, сауыттарға, креманкаларға 

немесе тәрелкегелерге салып қояды және жеміс немесе жидек шәрбаттармен, 

шайқалған кілегеймен немесе мҧздай қайнаған сҥтпен қосып ҧсынады.  

Желені апельсин, қарбыз, қауын қабықшаларына қҧйып қоюға да болады. 

Суығаннан кейін оларды кесіп тәрелкелерге қҧяды.  

Алма желесі. Желатинді ісуі ҥшін суға жібітеді, алады, сығады. Алмаларды 

жуады, ӛзегін дәндерімен бірге алып тастайды, қабықшасынан тазартады, 

бӛліктерге бӛліп кеседі, қнап тҧрған қышқылданған суға салады, осылай 5...7 

минут алманың пішіні сақталатындай пісіреді. Қайнтпаны сҥзгіден ӛткізеді, 

қыздырады, оның ішінде желатин мен қантты ерітеді, содан соң суытады. 

Формаға немесе креманкаға желенің кішкенесін қҧяды, суытады және қатқан 

желенің бетіне піскен алма бӛліктерін сурет сияқты қылып салады, бетінен тағы 

да желе қҧяды және толығымен суытады. Мҥкжидек желесін ҧсынғандай 

ҧсынандай ҧсынады. Жеміс желесін даярлау ҥшін балғын және консервіленген 

жемістер пайдаланылады.  

Лимон, апельсин, мандариндерден жасалған желе. Желатин ҧздай суда ісуі ҥшін 

жібітеді. Лимондарды жуады, цедрасын шешеі және ақ қабықшаларынан 

тазартады, содан соң таяқша етіп турайды және лимондардан шырынын сығып 
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алады және онв қышқылданбайтын ыдыста тоңазытқышта сақтайды. Шәрбат 

даярлайды, ол ҥшін суды қайнауға дейін жеткізеді, қант пен цедраны қосады, 

ісіген желатинді араластырып отырып ерітеді. Шәрбатты қайнауға дейін 

жеткізеді, қыздыруды тоқтататады және жабық ыдыста 15.20 ҧстайды, содан соң 

лимон шырыны мен лимон қышқылын енгізеді, шәрбатты сҥзеді, формаларға 

қҧяды, суытады. Суып қалғаннан кейін желеніформадан шығарып алады және 

креманкаларда ҧсынады. Жидек шәрбатымен бірге ҧсынуға болады.  

Сүттен жасалған желе. Желатинді жібітеді. Ыстық қайнатылған сҥтте қантты 

ерітеді, ісіген желатинді және ванилинді қосады, қайнауға дейін жеткізеді, 

желені аздап суытады, сҥзеді, формаларға қҧяды және тоңазытқышқа салады. 

Суыған желені формадан алады және креманкаларда ҧсынады. Жидек 

шәрбатымен бірге ҧсынуға  болады.  

Кӛпқабатты желе. Оның даярлануы ҥшін жидек, кофе немесе шоколад, сҥт 

желесін және тағы басқа тҥрлерін пайдалануға болады, олардың әрқайсысын 

қабатпен формаға немесе терең жаймаға орналастырады, қатқанға дейін 

суытады, содан соң келесі қабатты тҥстерін алмастырып қҧяды.  

Мусстарды даярлау. Мусстарды дәл желе секілді жеміс-жидек шәрбатының 

негізінде даярайды. Онда даярланған желатинді немесе агороидті ерітеді, 

шырынды енгізеді, суытады(қатып қалуына жол бермей)  және суықта ҥлпілдек 

масса пайда болғанға дейін шайқайды және тез формаларға салады – қатайуы 

ҥшін тоңазытқышқа салады.  

Ҧсыну кезінде муссты формасынан шығарады, сауытқа немесе креманкаға 

салады және жеміс-жидек шәрбатын қҧяды.  

Мусстарды ҧнтақ жармасымен даярлауға болады. 1 кг муссқа 27 г желатин 

немесе 100 г ҧнтақ жармасын алады.  

Мүкжидек муссы. Мҥкжидек 211 немесе мҥкжидек табиғи (консервы) 

шырынын 200, желатин 27, су 740. Шығуы: 1 000.  

Желатинді ісуі суға бірнеше сағат жібітеді. Мҥкжидекті іріктейді, жуады, одан 

шырынды сығып алады және тоңазытқышта сақтайды.  

Сығылған жидек жҥмсағын суда пісіреді, қайнатпаны сҥзеді, оған қант және 

ісіген желатин қосады, араластырып тҧрып ерітеді, және қайнауға дейін 

жеткізеді, мҥкжидек шырынын қосады. Алынған мҥкжидек желесін 

қышқылданбайтын шайқауға ыңғайлы ыдысқа қҧяды, 30 °С температураға дейін 

суытады және ҥлпілдек масса тҥзілгенге дейін шайқайды; Ол кезде мусстың 

кӛлемі 4-5 есе ҧлғаяды. Шайқау кезінде мусс оны формаларға салмай тҧрып 

қатып қалмауын бақылайды. Жақсылап шайқалған муссты формаларға салады, 

креманкалар мен даярланған жаймашаларға орналастырады және тоңазытқышқа 

1...1,5 сағатқа салады.  
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Қатқан муссты формалардан дәл желені шығарғандай шығарады. Егер муссты 

жаймада пішіндеген болса, оны шеттері толқынды тӛртбҧрышты кесектерге 

бӛліп кеседі. Муссты креманкаларға немесе тәрелкелерге салады және бетінен 

тәтті мҥкжидек шәрбатын қҧяды. Шәрбат даярлау ҥшін мҥкжидекті езеді, аздап 

ыстық сумен қосады және 5 минут пісіріп алады, сҥзіп алады, қант салды және 

оны қайнауға дейін жеткізіп, ерітеді. Дайын шәрбатты суытады.  

Алма мусы (ұнтақ жармасынан).Алмаларды жуады, ӛзегін дәндерімен қосып 

алып тастайды, бӛліктерге бӛліп кеседі және пісіреді. Қайнатпаны сҥзеді, 

алмаларды езеді, қайнатпаға салып, онда қант, лимон қышқылын қосады және 

қайнауға дейін жеткізеді. Қайнап тҧрған езбеге араластырып тҧрып, елеккіштен 

ӛткен ҧнтақ жармасын енгізеді. Алынған қоспаны 30 °С температураға дейін 

суытады және салқын жерде қою кӛбікті консистенцияға дейін шайқайды, оны 

даярланған формалар, креманкалар мен сауыттарға қҧяды және  1,5 сағат 

суытады. Шәрбатпен бірге қосып ҧсынады.  

Самбук. Мусстың бір тҥрі. Оны даярлауға алмалар, алхоры және ӛрік 

пайдаланылады. Муссқа қарағанда самбуктың негіздемесі шәрбат емес жеміс-

жидек езбесі болып табылады. Желеге айналыдрушы заттек есебінде 1 кг 

самбукқа 15 г желатин пайдаланылады. Шайқау  кезінде массаға жҧмыртқаның 

ағын енгізеді.  

Алма самбугі. Алмаларды жуады, ӛзегін кесіп алады, екі жартыға бӛліп кеседі, 

қаңылтыр табаға орналастырады, кішкене су қҧяды және қуыру шкафында 

пісіреді. Дайын алмаларды суытады және езеді. Дайын езбеге қант, 

жҧмыртқаның ақтарын салады және ақ тҥсті қою кӛбік пайда болғанға дейін 

шайқайды.  

Жібітілген желатинді аз мӛлшердегі сумен қосады, ҧдайы араластырып тҧрып, 

40...50°С температураға дейін ерітеді және сҥзіп алады. Кӛлемі 2-3 есе  ҧлғайып, 

шайқалған массаға жҧқа ағынмен желатинді енгізеді және шайқауды 

жалғастырады. Шайқалған ҥлпілдек массаны формаларға қҧяды, қату ҥшін 

тоңазытқышқа салып қояды. Ҧсыну кезінде формасынан шығарып алады, 

креманкаға немесе сауытқа салады, жеміс немесе жидек шәрбатымен 

толықтырады.  

Ӛрік самбугі. Желатинді ерітеді, Ӛріктердің сҥйектерін алып тастайды, ыстық су 

қҧяды, жҧмсарғанға дейін пісіреді, езеді. Қақ ӛрікті алдын ала ісу ҥшін суға 

жібітіп қояды, содан пісіреді және езеді. Езбеге қант, суытылған жҧмыртқа 

ақтарын, лимон қышқылын салады және суықта массаның кӛлемі 2-3 есе 

ҧлғайғанға дейін шайқайды. Ісіген желатинді суымен қосып араластырып тҧрып 

40...50°С  температураға дейін қыздырады, ерітеді және жҧқа ағынмен самбукқа 

енгізеді, ол кезед шайқауды жалғастырады. Ҥлпілдек шайқалған массаны 



340 
 

формаларға салады да, тоңазытқышта ҧстайды, дәл мусс секілді суытады. Ҧсыну 

кезінде самбукқа ӛрік шәрбатын қҧяды(20 г 1 порцияға).  

Крем. Бҧл майлылығы 35%-дық шайқалған ҥлпілдек кілегейден немесе 

қаймақтан және сҥт-жҧмыртқа тәтті қоспасынан даярланатын желе тектес тағам. 

Желеге айналдырушы заттек мҧнда желатин болып табылады (20 г 1 кг крем 

ҥшін). Ішіне енген қоспалардың тҥріне қарай кремнің ванильді, шоколадты, 

кофе, жаңғақты, жидекті тҥрлерін даярлайды. 

Қаймақтан жасалған ванильді крем.  Желатинді жібітеді, ерітеді. Майлылығы 

35% қаймақты салқындатады (3...2°С температураға дейін), сҥтті қайнатады. 

Жҧмыртақаларды қантпен езбелейді, жылы сҥтпен толықтырады, сулы 

булағышта 70...80°С температураға дейін пісіреді, еріген желатинді енгізеді, 

қоспаны сҥзгіден ӛткізеді және ванилин қосады.  

Қаймақты шайқайды және онда сҥт-жҧмыртқа тәтті қоспасын қҧяды, жайлап 

араластырып тҧрады. Кремді формаларына салады, суытады. Мусс секілді 

креманкаларда ҧсынады. Ӛрік шәрбатымен немесе қарақат, немесе таңқурай, 

немесе шие(30 г) тҧздығымен толықтырады. 1 порцияға 100 г крем ҧсынылады.  

 

 

16.5. ЫСТЫҚ ТӘТТІ ТАҒАМДАР 

 

Ыстық тәтті тағамдарға пудинг, қамырдағы алмалар, алма шарлоткасын, пешке 

пісірілген алмаларды,мгурьев ботқасын, тәтті омлеттерді жатқызады. Бҧл 

тағамдар жоғары тағамдық қҧндылықтарға ие, себебі, оның қҧрамында 

кӛмірсулар мен майларға бай азық-тҥліктер бар. Ыстық тәтті тағамдарды   

50...55°С температурада ҧсынады.  

Жеміс-жидектер қосылған қуырылған нан. Ыдысқа сҥт қҧяды және оны шикі 

жҧмыртқалармен және қантпен қосып, араластырады. Ақ нанның батонын 

кӛлденең жҧқа тілімдерге бӛліп кеседі, олардан қабықтарын кесіп алып 

тастайды, екі жағынан да жҧмыртқа қоспасына аунатып алады. Қуырылған 

нандарды негізгі әдіспен маргаринға қызарған қабықшасы пайда болғанға дейін 

қуырып алады және десерттік тәрелкеге екі данадан орналастырады, ал бетіне 

кончервіленген жемістер қояды және шәрбат немесе ӛрік тәттә тҧзыдығын 

қҧяды.   

Күріш қосылған алмалар. Сҥтке жабысқақ кҥріш ботқасын пісіреді, қант қосады, 

70...60°С температураға дейін суытады. Ботқаға шикі жҧмыртқаларды, жуылған 

сҥйексіз мейіз, ванилин, жҧмсартылған сары май салады, бәрін араластырады 

және маргарин жағылған порциялық табаға биік емес тауша тҥрінде 
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орналастырады. Тағамды қуыру шкафында ашық тҥсті қуырылған қабықша 

пайда болғанға дейін пісіреді.  

Орташа кӛлемді алмалардың қабығын тазалайды және ӛзегін алып тастайды 

және бҥтіндей пісіреді немесе лимонмен қышқылдатылған суға 

екіжартылармымен жҧмсарғанға дейін пісіреді. Ҧсыну кезінде ботқаға ыстық 

алмаларды салады және бетінен алма немесе ӛрік тәтті тҧздығын қҧяды.  

Қамырда қуырылған алмалар. Алма 100, қант3, бидай ҧны 20, жҧмыртқа 
1
/2, сҥт  

20, қаймақ 5, қант 3, қант, тҧз 0,2; аспаздық май 10, рафинадты опа 10, тҧздық 

40. Шығуы: 140. 

Сҧйық қамырды даярлау ҥшін (кляр) шикі жҧмыртқалардың ақтарын 

сарыларынан бӛледі. Сҥттң тҧзбен, қантпен, қаймақпен, жҧмыртқаның 

сарысыме н қосады, содан соң елеккіштен ӛткен ҧнды салады және қамырды 

илейді. Жҧмыртқаның ағын ҥлпілдек кӛбікке дейін шайқайды, қамырға енгізеді 

және жайлап араластырады. Дайын қамырды тоңазытқышта сақтайды.  

Алмаларды жуады, ӛзегі мен дәндерінің бӛліп алады; қабығын тазалайды және 

қалыңдығы 0,5 см дӛңгелекшелерге бӛліп кеседі, қышқылданбайтын ыдысқа 

салады және бетінен қан себеді. Қуыруға дейін тоңазытқышта сақтайды.  

Фритюоді даярлайды, оны 160 °С температураға дейін қыздырады. Әрбір алма 

тілімін  инемен немесе шаңышқымен алып, толығымен клярға батырады және 

тез қыздырылған фритюрге енгізеді. Алмаларды қуырылған қызарған қабықша 

пада болғанға дейін қуырады (3...5 мин), келсаппен шығарып аладыжәне майы 

ағып кеткенше кҥтеді.  

Ҧсыну кезінде қуырылңан алмаларды бетінде қағаз майлық қосйылған тәрелкеге 

немесе табаға салады, бетінен рафинадты опа себеді. Тҧздық ыдысында тәтті 

ӛрік тҧздығын ҧсынады.  

Алмалар қосылған шарлотка. Шарлотка даярлаудың ҥдерісі келесі ҥдерістерден 

тҧрады: фарш даярлаудан; нан даярлаудан; пішіндеуден және пешке пісіруден 

тҧрады.  

Алмаларды жуады, ӛзегі мен дәндерін қосып алып тастайды, қабығынан 

тазартады және тілімдерге бӛліп кеседі, қантпен қосады және тоңазытқышқа 

салып қояды.  

Қатты бидай нанын қабықтарынан тазартады, қалыңдығы 0,5 см кесінділерге тік 

тӛртбҧрыш пішінді етіп турайды. Нанның жартысын майда тӛртбрышты етіп 

турап, кептіреді де, алма фаршына қосады, онда даршын салады. Сҥт, жҧмыртқа 

және қанттан тәтті льезон даярлайды. Льезонға тік тӛртбҧрышты нан кесектерін 

бір жағынан жібітеді және даярланған май жағылған қаңылтыр табаларға, 

формаларға және майда формаларға  сулынған жағын тҥбіне және шеттеріне 

қаратып, толығымен жайып салады.  Нанға фарш салады және бетін дәл сондай 

нанмен сулыанған жерін жоғары қаратып жабады. Бетін қалған льезномен 

жібітеді және қуыру шкафына 180.200 ° температурада қызарған қабықша пайда 

болғанға дейін пісіреді. Дайын шарлотканы шығарып алады, және суыту ҥшін 
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10 минут ҧстайды, содан соң абайлап формадан порциялық тәрелкеге 1порцияға 

1 данадан немесе бір порциялық кесекпен салады және ӛрік тәтті тҧздығымен 

бірге ҧсынады.  

Күріш пудингі. Кҥріш жармасы 48, сҥт 75, су 80, қант 15, жҧмыртқа  ½ дана
, 

сары май 10,
 
мейіз 10,5, кептірілген нан 5, қаймақ 5, ванилин 0,01,; тҧздық 50 

немесе тосап 30. Шығуы: 250 немесе 230.  

Кҥріш пен мейізді іріктейді және жуады. Жҧмыртақлардың ақтарын сарысынан 

бӛліп алады. Сҥт пен судың қоспасына жабысқақ кҥріш ботқасын пісіреді. 

Дайын ботқаны 60 °С температураға дейін сутытады, сары май, қантпен езілген 

жҧмыртқалардың сарысын, сҥйексіз мейіз салады және араластырады, ванилин 

қосады. Ақтарды  ҥлпілдек кӛбік тҥзілгенге дейін шайқайды және массамен 

қосады, отырып қалмас ҥшін абайлап араластырады. Формаға немесе қаңылтыр 

табаға май жағады жіне кептірілген нанн ҧнтағын себелейді, пудинг массасын 

ыдыстың 
3
/4 бӛлігін алатындай етіп салады, себебі пудинг жылулық ӛңдеу 

кезінде оның кӛлемі ҥлкейеді. Бетіне қаймақ жағады және қуыру шкафында  250 

°С температурада жайлап оны 200 °С дейін тҥсіре отырып пісіреді, даярлығына 

25...30 минут ішінде жеткізеді. Дайын пудингтің бетінде қызарған қабықша 

болады және пудинг ыдыстың қабырғаларынан жақсы алынады, оны суыту ҥшін 

5.10 минут ҧстайды, одан кейін пудингті формасынан шағарады, порциялық 

кесектерге бӛліп кеседі, ал майда формаларда даярланғандарын бҥтіндей 

ҧсынады, тірелкеге салады және тәтті ӛрік немесе жидек тҧздығымен немесе 

тосаппен толықтырады.  

Пудингті буға пісіруге болады. Ол ҥшін шашпалы кҥріш ботқасын пісіреді, 

пешке пісірілген пудингке қажетті массадай массаны даярлайды, және май 

жағылған және қҧшекер себілген формаға салады да, сулы булағышта пісіреді.  

Кептірілген нан пудингі. Сҥйексіз мейізді іріктейді және жуады. 

Жҧмыртқалардың ақтарын сарыларынан бӛліп алады. Сарыларын қанпен езеді 

және ҥстінен сҥт қосады. Ақтарын ҥлпілдек кӛбік пайда болғанға дейін 

шайқайды. Ванильді кептірілген нан ҧнтағын ісіндіру ҥшін жҧмыртқа – сҥтті 

қоспаға салады, оған мейіз бен шайқалған ақтарды салады, араластырады және 

май жағылған және кетірілген нан ҧнтағы себілген формаларға салады, оларды 

ӛзінен жартылай биік іішнде ыстық суы бар ыдысқа салады, қақпағын жабады 

және 25.30 минут пісіреді. Дайын пудингті аздап суытады, формасынан 

шығарып алады, тәрелкеге салып ӛрік тәтті тҧздығымен бірге ҧсынады. Егер 

пудингті ҥлкен формада даярлаған болса, онда оны порциялық кесектерге бӛліп 

кеседі.  

Консервіленген жемістер қосылған пудинг(гурьев ботқасы). Сҥтті жазық 

жайпақ ыдысқа қҧяды және температурасы 240.260 °С қуыру шкафына салады. 

Сҥтте қызарған кӛбік пайда болған кезед оны оттан алады. Бірнеше 

кӛбікшелерді алып тағамды ҧсынуға дейін сақтайды.  
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Сҥт пен судың қоспасына жабысқақ ҧнтақ ботқасын пісіреді, оған қант пен сары 

май қосады. Ботқаны 60.50 °С температураға дейін суытады. Жҧмыртқаның 

ақтарын сарысынан бӛліп алып, шайқайды. Егер пудингке жаңғақ салатын 

болса, олард тазалайды және турайды.  

Салқындатылған ботқаға жҧмыртқа сарысын, ванилин, жаңғақ салып, жақсылап 

араластырады, содан соң шайқалған ақтарды да салады. Дайын массаны май 

жағылған порциялық табаларға бірнеше қабат етіп, сҥт кӛбікшесімен 

алмастырып салады. Ботқаның бетін тегістейді, қҧшекер себеді және 

қыздырылған аспаздық инемен бетін кҥйдіріп карамлденген қанттан суреттер 

қалатындай етіп жасайды. Содан соң пудингт қуыру шкафында 5...7 минут 

пісіріп алады, содан соң дәл осы порциялық табада ҧсынады, бетін 

консервіленген жемістермен, жидектермен, жаңғақтармен безендіреді. Бӛлек 

тҧздық ыдысында ыстық ӛрік тҧздығын ҧсынады.  

Гурьев ботқасын балғын жеміс-жидектермен даярлауға болады. Ол ҥшін жеміс-

жидектерді бӛліктерге бӛліп турайды және қою қан шәрбатында пісіріп алады.  

Банан десерті. Банандарды тазалайды, ҧзынша келген қалың тілімдерге бӛліп 

кеседі, сары май жағылған қаңылтыр табаға орналастырады. Апельсин шырыны, 

ҥгітілген цедра, қант, ром, және ликер, ҧсақталған жҧпар жаңғағы мен 

даршыннан аралас қоспа даярлайды. Банандардың бетіне осы қоспаны қҧяды 

және сары тҥсті болғанша  минут 180.190 °С температурада пісіреді.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге салады, шайқалған кілегей және йогуртпен безендіреді.  

 

 

 

16.6. КОНЦЕНТРАТТАРДАН ДАЯРЛАНҒАН ТӘТТІ ТАҒАМДАР  

 

Концентрат дегеніміз даярлауға едәуір азырақ уақыт жҧмсалатын жартылай 

дайын тағамдар, концентраттарды қоғамдық тамақтану мекемелерінде 

пайдалану ондағы жҧмысшылардың еңбегін жеңілдетеді. Ӛнеркәсіпте тәтті 

тағамдар концентраттары уӛп мӛлшерде шығарылады  - оларға кисельдер, 

мустар, пудингтер, кермдер, сонымен бірге қҧрғақ сусындар жатады.  

Қант қосылған немесе қантсыз экстрактілер, қант қосылған эссенциялармен 

даярланатын қҧрғақ кисельдер кӛп таралған концентрат тҥрі. Сҥтті және жеміс-

жидек желелерінің тҥр-тҥрін даярлайды. Концентраттар брикеттер және 

ҧнтақтар кҥйінде ылғалдылығы 6.7 % болып тҥседі, брикеттердің салмағы 33-

тен 250 г дейін барады. Оларды қҧрғақ кҥйде 4.6 ай сақтайды.  

Жеміс – жидек экстрактілерінің негізінде жасалған концентрат киселі. 

Кисельді мҥкжидек, шие, қҧлпынай, жеміс-жидек экстрактілерінен жасайды. 

Содан бӛлек  қҧрғақ кисельдердің қҧрамына қант пен картоп крахмалы кіреді.  
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Қҧрғақ кисельдің ҧнтағын немесе алдын ала езілген брикетті ҧқыптап теңдей 

мӛлшердегі сумен араластырады және араластырып тҧрып, қайнап тҧрған суды 

қҧяды, қант пен лимон қышқылын қҧяды. Кисельді қайнауға дейін жеткізеді 

және дәстҥрлі әдіспен ҧсынады.  

Лимон желесі. Желенің қҧрамына қант, аспаздық желатин, лимон қышқылы, 

эссенция, тағамдық бояуыштар кіреді. Желені салмағы 100 г қораптарда 

шығарады. Қораптың ішіндегісін ыдысқа салады және бетінен мҧздай қайнаған 

су қҧяды(1:4). Желені ісіру ҥшін 40...50 минут ҧстайды, содан соң араластырып 

тҧрып желатин еріп кеткенге дейін қыздырады, алайда желені қайнауға дейін 

жеткізбейді. Ерітпені сҥзгіден ӛткізеді, формаларға салып салқын жерде толық 

қоюлануына дейін ҧстайды. Желені дәстҥрлі әдіспен ҧсынады.  

 

 

 

 

 

 16.7. ТӘТТІ ТАҒАМДАРДЫҢ САПАСЫНА ҚОЙЫЛАТЫН ТАЛАПТАР  

            ЖӘНЕ САҚТАЛУ МЕРЗІМДЕРІ 

 

Тәтті тағамдардың сапасы олардың сыртқы бейнесі, дәмі, иісі, 

консистенциясына қарап анықталады. Тағамда бӛтен иіс пен дәмнің болуы, 

қанттың жеткіліксіз блуы және тағамның ӛзіне сәйкес келмейтін 

консистенцияның болуына жол берілмейді.  

Табиғи қалпында пайдалануға жақсы піскен, сапалы, жақсылап жуылған жеміс – 

жидектер пайдаланылады.  

Компоттар мӛлдір, ашықтан қоңыр тҥске дейін болады. Жемістер мен 

жидектер – бҥтін немесе бӛліктерге, тілімдерге, дӛңгелекшелерге бӛліп 

туралған, пішінін сақтаған, тым қатты пісіп кетпеген болуы керек. Дәмі – тәтті 

аздап қышқылтым дәмімен, пайдаланылып жатқан жемістер мен жидектердің 

иісімен болуы тиіс. Ҧсыну кезінде жемістер стақанның немесе креманка 

кӛлемінің 
2
/3 немесе 

1
/4 алуы керек, қалған кӛлем шәрбатпен толтырылады.   

Кисельдер біркелкі, қатты пісіп кеткен крахмал тҥйірлерінсіз болады, 

созылмалы болмауы тиіс. Қою кисельдер пішінін сақтайды, қоюлыллыға орташа 

кисельдер мен жартылай сҧйық кисельдер жан-жаққа ағады, сәйкесінше олар 

қою қаймақ немесе кілегей консистенциялы болуы керек. Кисельдердің дәмі – 
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тәтті, пайдаланылған жемістердің дәмі, иісі және тҥсі беріледі. Жеміс-жидек 

езбесінен даярланған кисель бҧлыңғыр, ал қалған тҥрлерінңң барлығы мӛлдір 

болады(сҥтті кисельден басқасы). Киселдердің бетінде қабықша, ал сҥтті 

кисельде – кҥйген сҥттің иісі болмауы керек.  

Желе сілікпетәріздес консистенцияға ие, ол мӛлдір болуы да,  болмауы 

да мҥмкін. Дәмі – тәтті, желе даярланған азық-тҥліктердің дәмі мен иісі болады. 

Жемістер мен желе ҧқыпты кесілген және сурет тҥрінде қойылған. Желенің 

пішіні ӛзі пісірілген формаға сәйкес, немесе тӛртбҧрыш немесе ҥшбҧрыш 

пішінді болады. Желенің конситенциясы – біркелкі, аздап серпінді болады. 

Лимон желесінде ӛткір дәм болмауы тиіс.  

Мусс майда кеуекті, жҧмсақ, аздап серпінді консистенцияға ие. Мусс 

ҥлпілдек, қатқан кішкене қышқылтым дәмі бар тәтті масса болып табылады. 

Тҥсі – пайдаланылған азық-тҥліктерге байланысты ақ, сарылау немесе 

қызғылтым тҥсті болады, пішіні – тӛртбҧрышты немесе толқынды жиектерімен 

ҥшбҧрышты болады. Жеткіліксіз шайқау кезіндегі мусстың зақымы онда бір 

қабат астыңғы жағында желе болып қалады.  

Самбук дегеніміз біркелкі ҥлпілдек масса, консистенциясы майда 

кеуекті және серпінді болады. Дәмі – қышқыл дәмі бар тәтті және алма немесе 

ӛрік езбесінің иісі болады, самбуктың пішіні дәл мусстыкіндей болады.  

Крем тӛрбҧрышты, ҥшбҧрышты және қалпақша пішінді болады, 

консистенциясы кеуекті кремнің қҧрамына кіретін сәйкес азық-тҥліктердің тҥсі 

мен иісі бар болады.  

Пудингтер бетінде қызарған қабықшалы және ҥлпілдек әрі жақсы піскен 

болуы керек. Пудингтің пішіні пайдаланылған ыдыстың пішініне сәйкес келеді. 

Ішінде пудинг нәзік және жҧмсақ консистенциялы, мейіз бен цукаттардың 

дақтарымен болуы керек, тҥсі – ашық сарыдан ашық қоңырға дейін, дәмі - тәтті.  

Гурьев ботқасының сыртында қуырылған қызарған қабықшасы және 

ҥлпілдек жҧмсақ консистенциясы болады. Пешке пісірілген аспаздық ӛнімдерде 

кҥйген беткі қабатының болуына жол берілмейді.  

Алма қосылған шарлотка.тӛртбҧрышты немесе қалпақша пішінді 

болады, қызарған қуырылған қабықшасы болады. Алма фаршы бҥтін жҧмсарып 

кетпеген болуы тиіс.  

Қамырдағы алмалар қызарған қуырылған қабықшамен қапталған, бірақ 

кҥймеген болуы тиіс. Қамыр кесілген жерінде – ҥлпілдек, сары тҥсті, бос 

саңылаулары бар, ал алмалар – ақ және жҧмсақ болуы керек. Дәмі – тәттілеу. 

Ҧсыну кезінде алмаларды бетінен қағаз майлық тӛселген тәрелкеге салады, 

бетінен рафинадты опа себеді.  
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Балғын жеміс-жидектерді жуылған және кептірілген кҥйде, 

тоңазытқышқа қатты биік емес қабатпен орналастырып 0-ден 6°С дейінгі 

температурада сақтайды. Салқын тәтті тағамдарды (компот, желе және т.б.) 1 

тәуліктің кӛлемінде 0-ден 14 °С дейін температурада сақтайды. Оларды сақтау 

ҥшін қышқылданбайтын ыдыс пайдаланған дҧрыс – фарфор немесе эмальмен 

қапталған ыдыс. Ыстық тәтті тағамдарды (пудингтер,пісірмелер) қуыру 

шкафында 55...60°С температурада немесе мармитте сақтайды.  

 

 
БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАРЫ 

1 11
 

1. Тәтті тағамдардың маңызы неде? 

2. Тәттітағамдардың классификациясы қандай? 

3. Балғын жеміс-жидектерден қалай компот пісіруге болады? 

4. Кептірілген жемістерден қалай компот даярлауға болады? 

5. Алмалардан жасалған кисель даярлаудың технологиялық сызбасын 

жасаңыз. 

6. Апельсин желесін қалай даярлайды? 

7. Қара қарақаттан муссты қалай даярлайды? 

8. Ӛрік самбугін даярлаудың технологиялық сызбасы. 

9. Салқын тәтті тағамдарды даярлау кезінде шырынды не себепті сығып 

алады? 

10. Қамырдың ішінде қуырылған алмаларды қалай даярлауға болады?  

11. Кҥріш пудингін даярлаудың сызбасын жасаңыз. 
12. Кисельдерді консистенциясы мен крахмал мӛлшеріне қарай қалай 

классификациялайды?  
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ТАРАУ 17 

СУСЫНДАР  

17.1. СУСЫНДАР ТУРАЛЫ ЖАЛПЫ МАҒЛҦМАТТАР  

Қоғамдық тамақтану орындарында ыстық және салқын сусындарды 

дайындайды. 

Ыстық сусындар - шәй, кофе, какао, шоколад – сергітетін. 

Ондағы заттар жҥрек белсенділігіне жағымды әсер етеді, ас қорытуды 

арттырады, шаршау сезімін азайтады, ал кофе мен какао жоғары қоректік 

қҧндылыққа ие. 

Салқын сусындарға сҥт, қышқыл сҥт ӛнімдері, сҥт сусындар, әртҥрлі 

салқын жеміс-жидек сусындары, крюшондар, квас, балмҧздақпен сусындар, 

алкогольсіз сусындар кіреді. 

Пісірілген сҥтті ыстық және салқын тҥрде береді. Пастерленген және 

стерильденген сҥтті алдын-ала қайнатпай, салқын тҥрде береді. Ыстық 

сусындардың температурасы кем дегенде 75 ° C, салқындардың - 14 ° C жоғары 

емес және 7 ° C тӛмен емес болуы керек. Кейбір салқын сусындарды мҧз 

бӛліктерімен береді. 

Сақтау кезінде шәй, кофе, какао хош иіс жоғалтады және басқа иістерді 

сіңіреді. . Сондықтан қҧрғақ жерде тығыз жабық бӛлмелерде, дәмдеуіштерден 

және ерекше иістерге ие басқа да ӛнімдерден алыс сақтау керек. Шәй,кофе және 

какаоны ашық қорапта немесе ашық қҧтыда қалдыруға болмайды. Кофе мен 

какаоның хош иісі мен дәмі сусындарды қайнату және ҧзақ сақтау кезінде  тез 

бҧзылады. 

Сусындарды аз партиялармен, сҧранысқа байланысты, қайнатып 

кетпеуін және қайта қайнауына жол бермеу керек. 
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17.2. ШӘЙЛАР 

Шай 16 ғасырда Ресейде пайда болды, біраз уақыттан кейін дәстҥрлі 

орыс сусынына айналды. 

Шәй сергітетін және шӛлдегенді басатын сусын дайындайды. Сусынды 

дайындау ҥшін келесі шай тҥрлері пайдаланылады: бҧйра шәй(қара, жасыл), 

қара және жасыл кірпіш шәйі. 

Шәйдің қҧрамындағы кофеин жҥйке жҥйесіне қоздырғыш әсер етеді, ал 

эфир майлары (шамалы мӛлшерде қамтылған) шайдың хош иісін береді. 

Шәйдің уылдыратын дәмі шәйда болатын илік заттардың болуына 

байланысты. Тҧнбаның тҥсі шәйді ӛңдеу әдісіне және бояғыш заттардың 

мазмҧнына байланысты. Шәй B1, B2, C, P және PP витаминдеріне, 

аминоқышқылдарға, пигменттерге бай. 

Шәйді дайындау ҥшін фарфор ыдыстарын қолдануға кеңес беріледі. 

Металл ыдыста шай жапырақтарын дайындауға болмайды. 

Металмен байланысқа тҥскен шайдың дәмі кҥрт нашарлайды және тҥсі 

ӛзгереді.Бір порцияны қайнату ҥшін 1 ...2 г қҧрғақ шайды пайдаланады. 

Шәйдің демделуі. Фарфор шәйнегін ӛыздыру ҥшін қайнатылған сумен 

жуып жібереді, сосын қҧрғақ шәйді белгілі порцияларға сәйкестендіріп, ҥстінен 

шәйнектің кӛлеміне V3 сай ыстық су қҧяды. Қақпағын майлық немесе арнайы 

жылытқымен жауып , 5.10 мин тҧрады. Содан кейін қайнаған суға шәй 

қосады.Жасыл кірпіш шәйін берер алдында ҧсақтатылады. 

Қайнатылған шайды қайтадан қайнатуға немесе пеште ҧстауға тыйым 

салынады, болмаса жағымсыз иіс пайда болады.Қайнаған шәйға қҧрғақ шәйді 

салуға тыйым салынады. Қайнаған шәй 1 сағат бойы ӛзінің дәмі мен хош иісін 

сақтайды. 

Шәй стақанын стақан қойғышқа қояды, ал тостағанды – табақшаға, 

сондай ақ оған шәй қасығын қояды. Бӛлек тосапта қант, қайнатпаны, 

кәмпит,лимон тілімдерін,ал бәліш тәрелкесіне – бәліш немесе балкҥлше, сҥт 

қҧйғышқа – сҥт пен кілегей. Шәйді арнайы қағаз ыдысыда ьерсе болады. Бӛлек 

шәйнекпен қайнаған суды береді. 

Шайханаларда қайнатылған шай шағын фарфор ыдыстарында немесе 

самауырында беріледі. 

Стақан немесе тостағанға қҧйғанда 50 мл шәй демдемесі мен 200 г 

қайнаған су береді. 
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      Шәйға кондитерлік және нан ӛнімдерінің кең ассортиментін ҧсынуға 

болады: кәмпит, шоколад, пірәнік, піспенан, бәліштер және т.б. 

       Жасыл шәйді кеседен қантсыз ішідеі, ал оның қасына шығыс 

елдерінің тәттіліктерін береді, мейіз,ӛрік. 

17.3.  КОФЕ, КАКАО, ШОКОЛАД 

Табиғи кофе ҧнтақталған және дәндері қуырылған болып, қоғамдық 

тамақтандыру мекемелерінде беріледі. Ҥнтақталған кофелерді табиғи және 

цирконй қосылған, сондай ақ табиғи еріген кҥйде ӛндіреді. 

Кофенің ең маңызды компоненті - бҧл кофеин, ол сусынның қоздыру 

әсерін кӛрсетеді.Кофеде ақуыз,май,қанттар бар, ол оның жоғары қоректік 

қҧндылығын анықтайды. Кофенің алколоидтері орталық жҥйке жҥйесін 

сергітеді, жҥректің жҧмысын арттырады, ас қорыту бездерінің секрециясын 

кҥшейтеді. Кофеиннің ағзада коп болуы зиянды әсер етеді. 

Кофені дайындау ҥшін кӛкӛніс ӛнімдерінен кофе сусынын 

пайдаланады: арпа,емен жаңғағы, цикория салған ся, табиғи кофе. 

Кофе дайындаудың бірнеше әдісі бар, бірақ олардыің бәрі экстрактивті 

заттардың қҧрғақ кофеден толық шығуымен және тәтті,хош иісті сусын алады. 

Ең жақсы сапалы кофеден сусын, пісірер алдында ҧнтақталған кофеден алады. 

Сусынның сапасына кофенің ҧнтақталғаны да әсер етеді. Іріле ҧнтақталған  

кофе ҧсақ ҧнатқатлғанға қарағанда хош иісін сақтайды,қоюдан оңай сақталып, 

сусын мӛлдірлеу болады. 

1 порция қара кофеге 6... 8 г ҧнтақталган кофені салады. 

Кофе қоғамдық тамақтандыру мекемелерінде «Экспресс» сияқты 

арнайы кофе машиналарында,электро кофеқайнатқыш,кофеқайнатқыш және тот 

баспайтын, тығыз іргелес қақпағы бар кофе шәйнегінде дайындалады.  

Қоғамдық тамақтандыру мекемелерінде қарапайым қара кофені, сҥтті 

немесе кілегейлі кофені,лимонмен, сҥтпен кофе, кілегейі шайқалған кілегей, 

шығыс кофесі, кофе балмҧздақпен.  

Қара кофе. Электр кофе қайнатқышта кофені дайындағанда ҧнтақталған 

кофені аппарат торына 5... 6 мин қайнатуға дейін салады. Кофені дайындау 

кезінде кофеден хош иістендіргіш және хош иісті заттар шығады. Кофе сусының 

дәмін аппаратта 5.8 мин қаолдырады. Кофені арнайы кофе шәйнегінде, оны 

алды ала қайнатпамен жуып, ҧнтақталған кофені себеді, сосын қайнаған суды 

қҧйып, қайнағанға дейін апарады. Кофе кӛтерілген кезде қыздыруды тоқтатады, 

ыдысыт қақпақпен жауып, 5.8 мин қалдырады. Егер кофен кәстрҥлде пісірілген 

болса, онда оны беру алдынды елеуіштен немесе дәкеден сҥзу ҥшін ӛткізеді.. 

Экспресс кофеқайнатқышта кофені дайындағанда, оның тҧнбасы болмайды. 
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Кофені стақан немесе кофе тостағандарда береді, оның сыйымдылығы 

75 немесе 100 г. Кофені қант,лимон, сҥт және кілегеймен беруге болады. Қант 

пен лимонды табақшада немесе сауытта, сҥтті сҥт сауытында беріледі. 

Сҥтпен кофе. Дайын қара кофеге пецепт бойынша сҥт,қант салып, 

дайындыққа дейін апарады. Стақан қойғышпен стақанда немесе табақшада кофе 

тостағанында береді. 

Сҥтпен кофе(по-варшавски). Кофені әдеттегідей етіп дайындайды,бірақ 

қҧрамында басқа ӛнімдер коптеу(сҥтті қосқанда санағанда). Пісірілген және 

сҥзілген кофеге піскен сҥтті қосады, сонымен қатар қантты, дайын болғанға 

дейін пісіреді. Стақан немесе тоспаларға қҧйып беріледі. Ҥстінен сҥті пісіру 

кезінде алынған қаймақты салыға болады. 

Шайқалған кілегеймен кофе (по-венски). Дайын қара кофеге кілегейді 

шайқап, рафинад опасын салады. Шайқалған кілегейді абайлап кофесі бар 

стақанға қҧяды.Кілегейді конлитерлік қапшықпен қҧйса болады. 

Шығыс кофесі(қара қоланған). Ҧсақ ҧнтақталған табиғи кофені арнайы  

металл ыдысқа салады(туркаға),қант салады, ҥстінен мҧздай су қҧйып, 

дайындауға дейін пісіреді. Кофені туркада немесе кофе тостағанға қҧяды, 

сҥзбейді. Бетінде сәл қаймақ болу керек. Бӛлек салқын қайнатылған суды немесе 

минерал суын береді. 

Қоғамдық тамақтандыру мекемелері какао мен шоколадты ҧнтақ 

тҥрінде алады. Ҧнтақ тҥрдегі шоколадты қантпен шығарады. Какао мен 

шоколад қҧрамында майдың кӛп мӛлшеріне байланысты жоғары тағамдық 

қҧнды ӛнім болып табылады. Сондай ақ, жҥйке жҥйесі мен жҥрек қызметінің 

белсенділігін қоздыратын заттар бар. 

  

Сҥтпен какао. Какао ҧнтағын ыдысқа сеуіп, қантпен араластырады, 

кішкене мӛлшерде ыстық суды немесе сҥтті қҧйып, біркелкі массасын алғанға 

дейін ысқылайды. Осыдан кейін, ҥздіксіз араластырылған жҧқа ағын сҥттің 

қалған бӛлігін қҧйып, қайнатады. Какаоны стақан немесе тостағанда береді. 

Какаоны шайқалған кілегеймен беруге болады. 

Шоколад. Шоколадты какао сияқты етіп дайындайды және береді. Егер 

шоколад плиталарда берілсе, оны ҧнтақтайды. 

Бал қатқан сусын. Бал 100, қант 75, қалампыр 3, даршын 5, кардамон 

немес зімбір 5, лавр жапырағы 1, шырғанақ 110, су 1000. Шығуда:1000. 

Қалампырды,кардамон немесе зімбірді, даршынды ыстық сумен қҧйып, 

10... 12 мин пісіреді. Пісіру аяқталғанға дейін 5 минут бҧрын лава жапырағын 

қосады. Пісірмені сҥзеді, қант,бал,шырғанық шырынын қосып, пііреді. Ыстық 

кҥйде 200 г береді. 
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17.4.САЛҚЫН СУСЫНДАР  

«Петровский» сусыны. Балды нан квасында ерітеді. Ол жақмы ері 

ҥшін,квасты сәл қыздырады. Сосын квасқа алдын ала тазартылған және 

жуылған ақжелкектің тамырын, ҧсақтатып қосады. Квасты жақсылап жауып, 2.4 

сағатқа салқын бӛлмеге қалдырады. Сосын дәкемен сҥзеді. Квасты текше 

пішінді мҧзбен береді. 

Салқындатылған сҥт сусыны джеммен.Пастерленген салқындатылған 

сҥттен дайындалады. Сҥтті салқындату алдында қайнатылады. Балмҧздақ, джем, 

салқындатылған сҥт араластырылып, дереу береді. 

Мҥкжидек сусыны. Мҥкжидекті алып, жуады, шырынын 

сығып,қақпақпен жабады және тоңазытқышқа салып қояды. Сығындыға ыстық 

суды қҧйып, қайнағанға дейін апарады, оны 5.8 мин қайнатып, сҥзеді. Пайда 

болған қайнатпаға қант салады, оны дайын болғанға дейін апарып, сығылған 

шырынды қосады, сосын салқындатады. 

Лимон немесе апельсин сусыны. Лимон немесе апельсинннен алынғын 

цедраны, ҧсаққа турап, ыстық су қҧяды, 3.5 мин қайнатады. Сосын 3.4 сағат 

қалдырып, сҥзеді, содан соң қант қосып, қайнағанға дейін апарады. Сығылған 

лимон немесе апельсин шырынын қосып, салқындатады. 

  

Сҥтті коктейльдер. Сусындарды араластырғыш машиналарда 

дайындайды. Металл стақанына салқындатылған сҥтке, сироп қҧяды, балмҧздақ 

қосады, сосын 60 секунд ішінде шайқайды. Шайқалған коктейль стақандарға 

қҧйылып береді. Сироптың тҥріне қарай коктейль ӛрік,шие, кофелік болуы 

мҥмкін. 

Салқын тҥрде шәй немесе кофені беруге болады. 

Гляссе кофесі. Қант қосылған қара табиғи кофені сҥзіп, 5 °С 

температурасына дейін салқындатады, бокалдарға қҧйылады және ҥстінен 

кілегей балмҧздағын қосады. Ішу таяқшасымен бірге береді.  

Салқын шәй. Дайын шәйді елеуіг арқылы фарфор шәйнегіне сҥзеді, қант 

қосып 8-10 температурасына дейін салқындатады. Тостаған, стақан немесе 

бокалдарда беріледі, мҧзбен қосып. Қантсыз дайындаса да болады. 

Салқындатылған шәйға шие,лимон немесе апельсин шырынын 

қосады.Жеміс шырындардың орнына лимон берсе болады. 
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Таңқурай айс-кримі. Балмҧздақ 50, таңқурай сиробы 30, минералды с 

70у. Шығуда : 150. 

Қасықпен стақанда минерал суын және таңқурай сиробын араластырып, 

балмҧздақты қосады. Ішу таяқшасы мен қасықпен береді. 

Барлық компоненттері мен балмҧздағы бар сусындарды шейкер немесе 

миксерде шайқайтын болса, оны фраппе деп атайды. Биік стақандарда ішу 

таяқшасымен бірге беріледі. 

Ананас фраппесі. Балмҧздақ 80 , ананас шырыны немесе компот 40, 

содалы немесе минерал суы 30. Шығуда:150. 

Балмҧздақты ананас шырынымен шайқап, минерал немесе содалы суды 

қосып, қасықпен араластырады. 

Шие флиппі. Жҧмыртқа сарыуызын қантпен араластырып, шие 

шырынын қҧйып, 8. 10 мин шайқайды. Ішу таяқшасы бар стақанда беріледі. 

 

БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАР  

1. Шайдың қҧрамында қандай тағамдық заттар бар? 

2.  Шайдың қайнату ережелері және оны қалай пайдалануға 

болатынын кӛрсетіңіз. 

3. Кофе қҧрамында қандай тағамдық заттар бар? 

4. Қара кофені қалай дайындау керек? 

5. Кофені беру әдістерін атап шығыңыз. 

6. Какаоны қалай дайындау керек? 

7. «Петровский сусынын»  дайындаудың технологиялық схемасын 

жасаңыз. 

8. Мҥкжидек сусынын қалай дайындауға болады 

9. Сҥтті коктейлід қалай дайындайды 

10. Қандай сусындарды фраппе деп атайды 

11. Шие фраппін қалай дайындайды 
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18 ТАРАУ  

 

 ДИЕТАЛЫҚ(ЕМДӘМ) ТАМАҚТАНУДЫҢ 

 НЕГІЗДЕРІ 

 

 

18.1 ДИЕТАЛЫҚ ТАМАҚТАНУДЫҢ МАҢЫЗЫ 

Емдік немесе диеталық тамақтану – бҧл ғылымға негізделген емдік 

мақсаттарда және аурулардың алдын алу мақсатында пайдаланылатын 

тамақтанудың тҥрі. Оны дәрігер аурудың тҥріне байланысты тәуліктік 

рациондар(диеталар) тҥрінде жазып береді. Жалпы мақҧлданған диеталарға № 1, 

2, 5, 7, 9, 10 және 15 диеталар жатады. Ҧсынылған диетаны бекітілген уақыт 

аралығында қолданады.  

Диеталық тамақтану қҧрамындағы тағамдық заттардың қҧрылымы бойынша 

рационалды әрі ҥйлесімді және денсаулық сақтауға септігін тигізуі тиіс.   

Емдік тамақтанудағы ең маңызды қағидасы бҧл қуаттың жҧмсалуы мен қуат 

қажеттілігін қанағаттандыру болып табылады. Қуат қайнар кӛзі – тағам. 

Мақтану режимін қатаң сақтауды талап етеді. Тамақты кҥніне 4-5 рет қабылдау 

қажет. Жиі тамақтану кезінде тағамды ҥлестіруді энергияның жҧмсалуына қарай 

ҥлестіреді: таңғы ас – тәуліктік рационның 25...30%, тҥскі ас - 35...40%, кешкі ас 

- 20...25 %, екінші кешкі ас - 5.10%.  

Диеталық тағамдарды дәстҥрлі технологияның ережелеріне сәйкес даярлайды. 

Алайда аурудың қандай да болсын тҥріне байланысты азық-тҥліктерді таңдау 

мен оны ӛңдеу әдістерін таңдауға арнайы талаптар қойылады, олар ауруға 

жақсы әсер ететін тағамның игерілуін, пайдалылығын, емдік әсердің болуын 

қамтиды.  

Тағам даярлау кезінде аспаздық қағидалардан таюға тура келеді: азық- 

тҥліктерді майдалап ҧсақтауға, жасҧнықтардың кӛп бӛлігін алып тастауға, 

ӛнімдерді ҧзақ жылулық ӛңдеуден ӛткізуге, азық-тҥліктерді езуге тура келеді, ал 

бҧл қоректік заттардың жоғалуына алып келеді.  

Осыған қарамастан, қоректік заттар реттелген, тағамдар дәмдік жоғары 

қасиеттерге ие, сыртық бейнесі жағымды және емдік қасиеттерге ие болуы 

қажет.  
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Ол ҥшін тағамды дәруменге байытады. Тағамдарды даярлау кезінде онда балғын 

жеміс-жидектер, сәбіз, кӛк дәмдеуіш шӛптер, қызанақ, табиғи шырындар, 

итмҧрын қайнатпасын, кеуек, қылқанды ағаш қайнатпасын, ашытқы, 

биологиялық белсенді қоспалар(ББҚ) қосады. ББҚ пайдалану тағамның 

даярлану уақытын тездетеді, аспаздық ӛнімдердің қҧрылымын, дәмін, сыртқа 

кӛрінісін жақсартады.  

Емдік тамақтанудың негізгі мақсаты қоздырушылардан сақтау болып табылады. 

Сақтау механикалық, химиялық және термиялық болуы мҥмкін.  

Механикалық сақтау кезінде асқорыту мҥшелерінің шырышты қабатына 

қоздырушы әсер ететін қатты тағамдарды алып тастайды.  

Химиялық сақтау ӛткір химилық қоздырғыштарға жол бермейді – ӛткір таамдар, 

дәмдеуіштер, татымдылықтар, экстрактілік заттар, май.  

Термиялық сақтауда ӛте қатты және тым салқын тағамдарды қабылдауға тыйым 

салады.  

Емдік тамақтануды ауруханаларда, саноторийлерде, қоғамдық тамақтану 

мекемелерінің диталық бӛлімдерінде пайдаланылады.  

Диеталық тамақтануда пайдаланылатын жылулық ӛңдеу әдістеріне суда 

пісіруді, буға пісіруді немесе суға булап пісіруді жатқызады. Кейбір диеталарда 

негізгі әдіспен қуыру, жеңіл байқалмайтын қызарған қабықша пайда болғанға 

дейін пеште пісіру(cуға пісіргеннен кейін) пайдаланылады.  

Диеталық тағамдарды даярлау ҥшін дәстҥрлі қҧрылғылардан бӛлек торы майда 

ет тартқыштар, езу машинасы, ҥгіту механизмдері, буға пісіруге арналған 

кәстрӛлдер, тоңазытқыш қҧрылғылар, қҧрылғылар мен ыдыстар 

жиынтығы(езуге арналған елеккіш, веселка, венчик, ӛлшеуіш ыдыс), сонымен 

қатар мармиттер қажет болады.  

Азық-тҥліктердің технологиялық ӛңдеуін негізгі емдік диеталардың 

талаптарына сай жҥргізеді.  

Диеталық тамақтануда тазалық ережелерін сақтау және тағамды даярлаудың 

белгілі бір әдістерін пайдалану ҥлкен маңызға ие.  

Тағам даярлауға пайдаланылатын ыдыстардың барлығын алдын ала ҧайнаған 

ыстық сумен жуған абзал. Жеміс-жидектер мен кӛкністерді тазарту ҥдерісінің 

алдында және одан кейін де жуады. Егер олар шырынын сығып алуға алынған 

болса, оларды ыстық сумен шарпып алады. Диетаның алуан тҥрлі болуы ӛте 

маңызды. Даярланған тағамдар жақсы рәсімделген болуы тиіс және тәбетті 

ашуы керек.  

Емдік тамақтануда диеталардың нӛмірлік жҥйесін пайдаланады, онда ең кӛп 

кездесетін 30 диета бар. Кӛптеген диеталардың бірнеше нҧсқасы бар(1, 1А және 

1Б).  



355 
 

Ең кӛп таралған диеталарға № 1, 2 және 5 диеталар болып табылады(асқорыту 

жҥйесінің аурулары).  

 

 

18.2 Диеталардың сипаттамы 

 

Диета № 1. Асқазан және ішек-қарын ауруларына 

қолданылады(қышқылдылығы жоғары гастрит, асқазан не он екі елі ішек 

жарасы). 

Емдеуде пайдаланылатын әдістер – ауру мҥшелерді тағамды ішке қабылдау 

кезінде механикалық, химиялық және термиялық әсерлерден сақтау. Диетадан 

асқазанда ҧзақ қалып қоятын, қоздырушы әсер ететін және тҧзды қышқылдың 

бӛлінуіне әкеліп соғатын(химиялық сақтау)  тағамдарды алып тастайды. 

Механикалық сақтау мақсатында ас мәзіріне, мысалы, асқазанның шырышты 

қабатын қоздыратын жасҧнығы кӛп кӛкӛністерді пайдаланбайды. Тағамдарды 

езілген кҥйде даярлайды, кіші порциялармен, бірақ жиі ҧсынады. Тым 

салқындатылған немесе тым ыстық тағамға тыйым салынады(термиялық 

сақтау).  

Диета № 2.  Асқазан және ішек-қарын ауруларына (гастрит, тӛмен 

қышқылдылық пен созылмалы колиттерде), сонымен қатар, жақ аурылары мен 

тіс жеткіліксіздігінде қолданылады.  

Емдеуде пайдаланылатын әдістер – ауру мҥшелерді тағамды қабылдау кезінде 

механикалық және термиялық әсерден сақтау және бір уақытта асқазан сӛлінің 

ішкі секрециясын кҥшейту ҥшін сӛл айдаушы қабілеті бар тағамдарды қосу. 

Тағамды езілген және майдалап шабылған кҥйде пайдаланады, май мен 

жасҧныққа бай тағамдарды пайдалнуға тыйым салынады. Ыстыҧ тағамдарды 65 

°С жоғары емес температурада, ал салқын тағамдарды 14..15 °С температурада 

пайдаланады.  

Иісі және дәмімен асқазанның бӛлу функцияларына қоздыра әсер ете алатын ет 

және балық бульондарын, бульоннан даярланған тҧздықтарды, кӛкӛніс 

қайнатпаларын, жеміс шырындарын, табиғи кофе, какао, шай, дәмтатымдарды 

пайдаланады.  

Диета № 5. Бауыр және ӛт қабы аурылары кезінде қолданылады.(холецестит, 

гепатит). Емдеуде пайдаланылатын әдістер- бауыр мен ӛт қабына артық салмақ 

салып, олардың жҧмысын ауырлататын және тас тҥзілуге әкеліп соқтыратын 

азық-тҥліктерді алып тастау арқылы сақтау; олардың жҧмысын жеңілдететін, 

яғни ішек-қарынның жақсы жҧмыс жасауына және ӛт бӛлінуін тездететін азық – 
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тҥліктерді диетаға қосу арқылы емдеу. Диетаның негізінде майды азайту және 

жануар ақуызының айтарлықтай мӛлшерін қосу болып табылады.  

Диета шошқа майына, шпик майына, ерітілген шошқаның сҥрленген қҧйрық 

майына, маргаринге, майлы қҧс еті, ет пен балыққа, жҧмыртқаның сарысына, 

бульондар мен бульоннан жасалған тҧздықтарға, бҧршақтыларға, 

саңырауқҧлақтар мен қымықдыққа; қышқыл, тҧзды, ӛткір және қақталған азық-

тҥліктерге; қуырылған және суытылған тағамдарға тыйым салады.  

Нӛмірлік жҥйе белгілі бір ауру тҥріне арналады және бірнеше аурумен 

ауыратын жеке науқасқа арналмаған.  

Емдік тамақтануды оңтайландыру және сапасын жақсарту мақсатында РФ 

Денсаулық министрлігі 2003 жылдың 5 тамызында «Емдеу-профилактикалық 

мекемелерде емдік тамақтануды дамыту шаралары туралы» № 330 бҧйрығын 

шығарды.   

Стандартты диеталардың жаңа жҥйесі жасалған.  

1. Стандартты диеаталрдың негізгі нҧсқаларында келесі диеталардың тҥрлері 

бар  № 1, 2, 3, 5, 6, 7, 9 и 15. 

2. Механикалық және химиялық сақтау нҧсқасы.  

3. Ағзаға ақуыз жетіспеушілігі кезіндегі нҧсқа.  

4. Тамақтануда ақуыздар кӛп болатын нҧсқа. 

5. Қҧрамы тағамдық қҧндылығы тӛмен нҧсқа.  

Ерекше топты ағзадан жҥк тҥсіретін диеталар қҧрайды. 

 

 

18.3. САЛҚЫН ДИЕТАЛЫҚ ТАҒАМДАР  

№ 1 диета үшін салқын тағамдар мен дәмтатымдар саны аз. Бҧл аз мӛлшердегі 

дәнді және тҥйірсіз уылдырық, майшабақ майы, сҥзбе ірімшігі, пісірілген 

салқын балық(майлылығы тӛмен), ет немесе балықтан жасалған қҧйылмалы 

фрикаделькалар кӛкӛніс қайнатпасынан жасалған желемен, пісірілген және ет 

тартқыштан ӛткізілген майы аз шошқаның сҥрленген еті немесе сиырдың 

сапалы кесек еті, бал қосылған сәбіз.  

№ 2 диетада  майсыз шошқаның сҥрленген етін, докторлық шҧжығын, 

жібітілген майшабақты, майщабақ майын, ірімшік майын, ірімшік, майсыз 

қақталған балықты, тҥйірсіз және дәнді уылдырықты, бауыр паштетін, баялды 



357 
 

және кәді уылдырығын, қаймақ қосылған жасыл салат, сәбіз бен алма қоспасын, 

май қосылған қызанақ пайдалануға болады. 

 № 5 диетада шикі және пісірілген кӛкністерден жасалған салаттарды, кҥнбағыс 

немесе зәйтҥн майымен немесе қаймақпен толықтырылған винегреттерді 

пайдалануға болады. Бҧл тағамдарда тҧзды қиярларды ашытылған 

қырыққабатпен алмастырады. Оларға кӛкністерді буға пісіруге кеңес береді. Ет 

және балық пісірілген табиғи тағамдары немесе қҧйылмалы тағамдары (тіл, ет, 

гарнир қосылған балық) және т.б. пайдаланылады. Қҧйылмалы тағамдарға 

желені кӛкӛніс қайнатпасының неігзінде даярлайды. Кӛкӛніс тағамдары – 

қаймақ қосылған қызылша, алма қосылған шомыр, кәді мен баялды уылдырығы. 

Суға жібітілген шабылған майшабақ немесе майшабақ майы. Салаттарды лимон 

шырынмен немесе 2 %-дық лимон қышқылының ертіндісімен дәмдейді.  

Сәбіз қосылған алмалар (№ 2, 5 диеталар). Сәбіз 68, алмалар 28, қаймақ 20, қант 

2. Шығуы: 100.  

Алмалардың ӛзектерін алып тастайды. Шикі алма мен сәбізді таяқша етіп 

майдалап ҧсақтайды, қосады және қант пен қаймақпен дәмдейді.  

Бал қосылған сәбіз(№ 1, 2 , 5 диетлар).Шикі сәбізді май ҥккіште ҥгітеді және 

қаймақ пен бал қосып, араластырады.  

Қаймақ қосылған қызылша(№ 2, 5 диетлар). Қызылшаны пісіреді, тазартады, 

таяқшалап турайды немесе ҥккішпен ҥгеді және лимон қышқылы, қант, 

қаймақпен араластырады. Ҧсыну кезінде бетінен аскӛк себеді.  

Қызылшадан жасалған қараӛрік қосылған салат(диета № 5).Қара ӛрікті 

іріктейді, суда ісіңдіру ҥшін жібітеді, сҥйектерін алып тастайды. Қызылшаны 

тазалайды, тӛртбҥрышты немесе тілім етіп турайды, аз мӛлшердегі суға 

булайды, суытады, қара ӛрікпен қосады және ӛсімдік майымен немесе 

қаймақпен араластырады. Салатты қант қосып жасауға, аскӛкпен безендіруге 

болады. 

Жеміс салаты (№ 2, 5 диеаталар).Ӛңделген балғын алмаларды, алмҧрттарды, 

ӛріктерді, алхорыны тілімдермен немесе тӛртбҧрышты етіп кеседі, қосады, 

қаймақпен немесе қаймақ пен майонездің қоспасымен және рафинадты опамен 

қосып араластырады.  

Балық паштеті (№ 1, 2 ,5 диеталар). Судак 233, сәбіз 25, сары май 30, тҧз 1,5; 

пияз 25 немесе лимон */5дана. Шығуы: 130.  

Сәбізді майдалап ҧсақтайды, аздап пассерлейді, содан соң буға пісіреді. 

Қабығымен және сҥйексіз балық сҥбесін суға булап пісіреді, содан соң сәбізбен 

араластырады, ет тартқыштан екі рет ӛткізеді, сары май салады, шайқайды, 

орама пішінді етеді, мары маймен безендіреді және суытады.  
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Етті ірімшік (№ 1, 2 диетлар). Жабысқақ кҥріш ботқасын пісіреді. Піскен етті 

торы майда ет тартқыштан 3 рет ӛткізеді. Ет пен ботқаны қосады және 

езеді.Содан соң тҧз салады, сары майды жақсылап шайқап араластырады, 

пішіндейді және суытады.  

 

 

 

 

 

18.4. СОРПАЛАР 

№ 1 диета ҥшін жармалардан жасалған езілген сорпалар, кӛкӛніс 

қайнатпаларынан жаслаған сорпалар(езбе сорпалар, шырышты сорпалар, крем 

сорпалар). Жармалар, макарон ӛнімдері, кӛкӛністер(асқабақ, сәбіз) қосылған сҥт 

сорпалары. Езілген кҥйде жеміс-жидектерден жасалған тәтті сорпалар 

даярлайды.  

№ 2 диета ҥшін жоғарыда кӛрсетілген сорпалардан басқа бульоннан жасалған 

сорпаларды, ссонмен бірге қҧйылатын кӛкністері майдалап шабылған 

сорпалады пайдалануға да кеңес береді. Диеатаға әр тҥрлі гарнирлер қосылған 

мӛлдір сорпалар кіреді.  

№ 5 диета ҥшін вегетариандық қҧйылмалы сорпаларды пиязсыз даярлайды 

(кӛкӛніс қайнатпаларынан), сҧйық тағамдарға кӛкністерді бҧқтырады, бірақ 

пассерлемейді(борщтар, кӛкӛніс сорпалары, жарма сорпалары). Сонымен бірге, 

әр тҥрлі сҥтті сорпаларды, тәтті сорпаларды, ал жаз уақытында – қызылша 

кӛжесі мен кӛк сорпа сияқты сорпаларды пайдалануға кеңес береді.  

Кҥріш жармасыс мен тауық езбесінен жасалған шырышты сорпа (№ 1, 5 

диеталар). Кҥріш жармасы 40, су 600, тауық еті 120, сары май 10, кілегей 50, 

жҧмыртқа ½ дана. Шығуы: 500.  

Піскен тауықтың ет жҧмсағын ет тартқыштан ӛткізеді, содан соң даярлығына 

дейін елеккіштен ӛткізіп езеді. Сҥзілген қайнатпаға тауықтардың езілген 

жҧмсағын салады, араластырады және қайнауға дейін жеткізеді. Ҧсыну алдында 

сорпаға сары май немесе льезон қосады. Льезонды даярлау ҥшін шикі 

жҧмыртқаларды ыстық кілегеймен немесе сҥтпен қосады, қоспаны  сулы 

булағышта қоюлануына дейін пісіреді, сҥзгіден ӛткізеді.  

Жұмыртқа үлпектері қосылған бульон (№ 2 диета). Мӛлдір ет бульоны 500, 

жҧмыртқа ½ дана, сары май 6, ақжелкен 5. Шығуы: 500.  
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Мӛлдір ет бульоның қайнауға дейін жеткізеді және оған дуршлаг арқылы 

жақсылап араластырылған жҧмыртқаларды қҧяды, қайнауға дейін жеткізеді. 

Сары май кесектері мен майдалап туралған кӛк дәмдеуіш шӛптермен ҧсынады.  

Борщ (№ 2, 5 диеталары). Ӛңделген кӛкністерді таяқшалап турайды. 

Қызылшаны аз мӛлшердегі суға бҧқтырады. Сәбіз бен ақжелкенді суға булап 

пісіреді, қызылшамен қосады және сары маймен қосып суға булап пісіруді 

жалғастырады. Қайнап тҧрған суға немесе кӛкніс қайнатпасына даярланған 

қырыққабатты салады, қайнауға дейін жеткізеді, бҧқтырылған кӛкӛністерді 

қосады және 15...20 минут пісіреді. Кесілген және қабығынан тазартылған 

қызанақтарды қосады, қант, тҧз, лимон қышқылын салады, қайнауға дейін 

жеткізеді және 5...7 минут пісіреді. Қаймақпен ҧсынады, бетінеи кӛк дәмдеуіш 

шӛптер себеді.  

Асқабақ пен сәбіз қосылған сүт сорпасы (№ 1, 5 диеталар).Асқабақ немесе 

сәбізді майда тӛртбҧрышты етіп кеседі, жартылай дайын болғанға дейін аз 

мӛлшердегі суға булап пісіреді, ыстық сҥт қҧяды, жҧқа ағынмен ҧнтақ 

жармасын ҧдайы араластырып тҧрып салады, даярлығына дейін пісіреді. Пісіру 

ақталап алдында тҧз, қант қосады.  

Ҧсыну кезінде тәрелкеге бір кесек сары май салады.  

 

18.5.  ҚҦРҒАҚ  ЫСТЫҚ ТАҒАМДАР 

№ 1 диета ҥшін майсыз сиыр, бҧзау етінен, тауықтардан, балықтардан 

піскен, бҧқтырылған, була пісірілген кҥйде тағамдар даярлайды. Котлет, 

шабылған және кнель массасын пайдаланады. Жармалардан сҧйық езілген 

ботқалар, буда пісірілген пудингтер, ал кӛкністерден(шалғам, шомыр, 

қырыққабаттан басқа) – езбе мен суфле, қышқыл емес сҥзбеден – езілген бу 

тағамдарын даярлайды. № 2 диета ҥшін дәл сонда тағамдар даярлайды, 

сонымен қатар, ҧнтаққа аунатылмаған және қатты қабықшасыз кҥйде 

қуырылған ж әне пешке пісірілген тағамдар даярлайды. Кӛкӛніс тағамдарын 

даярлау ҥшін жылулық ӛңдеудің әр тҥрлі  тәсілдерін қолданады, қуырудан 

басқа. Жармалардан – шашпалы және сҧйық ботқалар, пісірмелер мен пудингтер 

жасайды. Әсіресе жиі майсыздандырылған сҥзбеден, сонымен қатар пісірілген 

және пешке пісірілген тағамдар даярлайды.  

Тағамдардың бетінен қҧюға сары май мен қаймақты, салқын ҧн 

пассеровкасында даярланған сҥтті қаймақты тҧздықтар, ал № 2 диетаға одан 

бӛлек ет бульонынан қызыл тҧздықтар жасап пайдаланады.  

Кӛкӛністерден жасалған тағамдар. Сәбіз қосылған картоп езбесі( № 1, 2  

және 5 диеталар). Ӛңделген сәбізді майдалап турайды және даярлығына дейін 

сҥтке булап пісіреді.  Картопты пісіреді, суын тӛгіп тастайды және кептіреді, 
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уланған сәбізбен қосады және ыстық кҥйде езу машинасынан ӛткізіп алады. 

Езбеге қайнатылған сҥт пен сары май салады, жақсылап араластырады. Ҧсыну 

кезінде бетінен сары май қҧяды.  

Сүзбе қосылған сәбіз суфлесі ( № 1, 2  және 5 диеталар). Сәбіз 190, сҥзбе 50, 

жҧмыртқа 
1
/2 жҧмыртқа, сары май 10, сҥт 30, ҧнтақ жармасы 10, тҧз 1. Шығуы: 

255.  

Майдалап туралған сәбізді сары май қосып, сҥтте бҧқтырады.Сәбіз жҧмсақ 

болған кезде оны езеді және ҧнтақ жармасымен,  жҧмыртқалардың сарысымен, 

қантпен және езілген сҥзбемен араластырады, содан соң шайқалған 

жҧмыртқаның ағын салады. Формаларға май жағады және ішіне суфлені салады, 

содан соң оны буға пісіргіш шкафтың торына немесе сулы бу жылытқышына 

салып пісіріп алады. Дайын суфлелерді формаларынан шығарады және сары 

маймен бірге қосып ҧсынады.  

Гҥлді қырыққабаттан жасалған бу суфлесі ( № 1, 2  және 5 диеталар). 

Ӛңделген гҥлді қырыққабатты жҧмсақ кҥйәне дейін пісіреді, кептіреді, езеді, 

қайнаған сҥтпен, жҧмыртқаның сарысымен, ҧнтақ жармасымен, еріген сары 

маймен және шайқалған жҧмыртқаның ақтарымен қосады. Массаны абайлап 

араластырады, дайындалған формаларға салады және ары қарай дәл сәбіз 

суфлесі іспетті даярлайды және ҧсынады.  

№ 2 және 5 диеталары ҥшін пешке пісірілген кҥде даярлауға болады.  

Сәбіз езбесі( № 1, 2  және 5 диеталар). Тазартылған сәбізды кішігірім 

кесектерге бӛліп кеседі және су мен сары май қосып даярлығына дейін 

бҧқтырады.  Содан сң езеді, сҥт тҧздығымен қосады, тҧз, қант салады да, 

қайнауға дейін жеткізеді. Ҧсыну кезінде сәбіздің бетіне бір кесек сары май 

қояды.  

Жармалар мен макарон аспаздық ӛнімдерінен даярланған тағамдар.  

Жармалардан езілген сҧйық және қҧрғақ ботқалар даярлайды, кейде шашпалы 

ботқаларды да даярлайды(№ 5 диета ҥшін). Жарма тез әрі жақсы пісуі ҥшін, 

сҧйық немесе жабысқақ ботқаларды даярлау ҥшін алдын ала жармаларды 

ҧсақтап алады. Ботқалардан котлеттер, пісірмелер, пудингтер даярлайды.  

Макарон ӛнімдерін барлық диеталар ҥшін пайдалануға болады.  

Тосап қосылған ұнтақ жармасынан жасалған оладьилер(диета № 

2).Жабысқақ ҧнтақ жармасының ботқасына  (температурасы 70 °С) қантпен 

езілген жҧмыртқаның сарысын және шайқалған жҧмыртқаның ағын енгізеді, 

араластырады, қуырады және дәл ашытылған қамырдан джасалған оладьилер 

секілді тосаппен, маймен немесе қаймақпен қосып ҧсынады.  

Жеміс-жидек қосылған күріш жармасынан жасалған палау(диета № 5). 

Кҥріш жармасы 50, мейіз 20, қараӛрік 20, алмалар 35, қант 5, сары май 15, су 

100, тҧз 1. Шығуы: 230.  

Кептірілген жемістерді іріктейді, жуады, ірілерін тілімдерге бӛліп кеседі. 
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Қайнап тҧрған суға тҧз, қант, сары май және іріктелген жуылған кҥріш 

жармасын салады, қоюланғанға дейін пісіреді, содан соң даярлығына дейін сулы 

жылытқышта жеткізіп алады. Ботқаны жемістермен қосады және қақпағын 

жауып ыдыста толық даярлығына дейін пісіреді. Тәрелкеге тау етіп ҥйп сала 

ҧсынады.  

Жҧмыртқалардан жасалған тағамдар. Табиғи тҥрінде даярлайды № 5 

диета ҥшін сарыларын алып тастайды. Жҧмыртқаны № 1, 2 диеталар ҥшін шала 

пісіреді, «қапшықша етіп»  № 2, салаттра мен фарштарға қатты етіп пісіреді.  

Блюда из яиц. Приготовляют в натуральном виде, для диеты исключают 

желтки. Яйца варят всмятку — для диет; «в мешочек» — для диеты; вкрутую — 

используют для салатов, фаршей. 

Жҧмыртқа ботқасын № 1 және 2 диеталарға қолданады. Табиғи, аралас және 

фаршталған омлеттер даярлайды: № 2 диета ҥшін қуырылған, пешке пісірілген 

және буға піскен; № 1 диетаға – буға пісірілген;    № 5 диета ҥшін буға пісірілген 

ақ омлет.  

Жҧмыртқа ағынан жасалған ет қосылған омлет (диета № 5). Жҧмыртқаның 

ағы 3 дана, сҥт 30, сары май 3,  піскен сиыр еті  50, тҧз 2. Шығуы: 150.  

Піскен сиыр етін еттартқыштан ӛткізеді және сҥт, жҧмыртқаның ағы мен 

тҧздан жасалған қоспаға салып араластырады. Омлетті май жағылған формада 

қоюланғанша буға пісіреді. Тәрелкеде формасынан шығарып ҧсынады.  

Қуырылған жҧмыртқа мен драченаны № 2 диетада даярлайды.  

Сҥзбеден жасалған тағамдар. Қҧрамындағы май мен сҥт қышқылын есепке 

ала отырып сҥзбеден барлық диеталарда тағамдар даярлайды. Сҥзбенің майсыз 

сорттарын № 2 және 5 диеаталр ҥшін пайдаланады. № 1 және 5 диеаталр ҥшін 

қышқылдылығы 160... 170° биік болмайтын сҥзбелерді пайдаланады. 

Қышқылдылығын тӛмендету ҥшін сҥзбені картоп езбесімен немесе тҧщы 

сҥзбемен араластырады. Табиғи тҥрде тек пастерленген сҥзбені пайдаланады. № 

1 және 5 диеталар ҥшін сҥзбені алдын ала шайқайды.  

Пастерленбеген сҥттен жасалған сҥзбені жылулық ӛңдеу кезінде 

пайдаланады.  

Еріншек варениктер —№ 1, 2 және 5 диеталар ҥшін.  

Кҥріш қосылған сҥзбе пудингі—№ 1, 2 және 5 диеталар ҥшін.  

Сҥзбе суфлесі—№ 1, 2 және 5 диеталар ҥшін;  

Қуырылған қатты қабықшасы жоқ сәбіз қосылған сырниктер - № 2 диета 

ҥшін; пешке пісірілгендері № 1 және 5 диеталары ҥшін.  

Балықтан жасалған тағамдар. Буға пісірілген балық зразалары(№ 1, 2 

және 5 диетлар). Балқы котлет массасын негізгі әдіспен даярлайды, алайда шикі 

жҧмыртқалар пайдаланады. Фарш ҥшін сәбізді майдалап шабады және аздап 

суға сары май салып бҧқтырып алады. Жҧмыртқа, сҥт және тҧздан омлет 

қоспасын даярлайды, май жағылған формаға қҧяды және омлет буға пісіріп 
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алады.  

Дайын омлетті майдалап шабады және сәбіз бен ақжелкен кӛгімен қосады. 

Котлет массасынан зращзаларды пішіндейді, оларды сәбіз қосылған омлетпен 

фарштайды және жалпақ пішін береді. Дайын зразаларды даярлығына дейін бу 

коробинінде пісіріп алады немесе май жағылған аздап май қҧйып берік 

жабылған ыдыста бҧқтырады.  

Балық зразаларын 1 порцияға 2 данадан жабысқақ қарақҧмық ботқасымен 

немесе піскен макарондармен, бетіне сары май мен сҥт тҧздығын қҧйып 

ҧсынады.  

Буға пісірілген балық суфлесі (№ 1 және 5 диеталары үшін). Нәлім 127, сҥт 

25, бидай ҧны 5, сары май 3, тҧз 0,8, жҧмыртқа 
1
/5 дана. Шығуы: 110/150/5.  

Балық сҥбесін аз мӛлшердегі суға сары май қосып булап пісіреді, ал содан 

соң 2 рет еттартқыштан ӛткзіп алады. Массаға сары май, шикі жҧмыртқаның 

сарыларын және қоюлылығы орташа сҥт тҧздығын қосады, біркелкі кҥйге дейін 

араластырад және шайқалған жҧмыртқаның ақтарын қосады. Суфлені май 

жағылған формаға қҧяды және сулы бу жылытқышында 20... 30 минут пісіреді.  

Дайын суфлені тәрелкеге ауыстырады әне картоп езбесімен, сҥттегі 

картоппен немесе жабысқақ ботқалармен қосып ҧсынады. Бетінен сары май 

қҧяды.  

Сүтті тұздықтың астында піскен асшаяндар(диеты № 2 и 5). 

Асшаяндарды қайнап тҧрған тҧздалған суға салады, аскӛк пен ақжелкен қосады 

және  қайнаған кезінен бастап 4.5 минут пісіреді. Асщаяндарды қайнатпада 

суытады, сауытынан тазартады және турайды. Ҧсыну кезінде тәрелкеге салады, 

шашпалы кҥрішпен немесе картоп езбесімен гарнирлейді, бетінен сҥтті тҧздық 

қҧяды.   

Ет тағамдары. Етті қабықшаларынан тазартады, пісіреді, суытады, 

тілімдерге бӛліп турайды, ыдысқа салады, езілген піскен сәбіз бен қаймақ 

тҧздығын салады, 5..7 минут пісіреді. Етті тҧздықпен бірге вермишелмен, 

картоп езбесімен қосып ҧсынады.  

Піскен сиыр етінен жасалған бефстроганов (№ 1 және 5 диеталары). Сиыр 

еті, сәбіз, ақжелкен, тҥйінді пияз 4, тҧз 1, дайын еттен жасалған масса 75, сәбіз  

32, тҧздық 100. Шығуы: 195.  

Буға пісірілген сиыр етінен жасалған котлеттер(№ 1, 2 және 5 диеталар). 

Котлет массасына сары май салада және жақсылап араластырады, котлеттер мен 

домалатпаларға пішіндейді, оларды бу коробинінің торына орналастырады, 

қақпақпен жақсылап жабады және буға 15.20 минут пісіріп алады. Ӛнімдерді 

аздап суға май жағылған ыдыста бҧқтырып алуға да болады. Дайын котлеттер 

мен домалатпаларды 1 порцияға 2 данадан картоп езбесімен, сҥт тҧздығындағы 

кӛкӛністермен және жабысқақ ботқалармен қосып ҧсынады. Тағамның бетінен 

сары май, сҥт немесе қаймақ тҧздығын қҧяды.  
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Сүзбе қосылған сиыр етінен жасалған кнельдер(№ 1 және 5 диеталар). 

Еттартқыштан 2 рет ӛткізілген етті, сҥзбемен, тҧзбен араластырады және тағы да 

еттартқыштан ӛткізіп алады, содан соң сары май және шикі жҧмыртқалармен 

қосады. Массаны жақсылап шайқайды, және қасықпен кішігірім салмағы 25 г 

кесектерге бӛліп алып,  кнельдерге(клецки) бӛлшектейді. Кнельдерді буға 

пісіреді және кӛкніс езбесімен немесе бҧқтырылған сәбізбен бетінен сары май 

қҧйып ҧсынады.  

Сиыр етінен жасалған суфле(диетлар № 1, 2 және 5). Пісірілген сиыр етін 

қабықшаларынан тазартады, жиі орналасқан торы бар етттартқыштан 2 рет 

ӛткізіп алады және ары қарай дәл балық суфлесіндей даярлайды және ҧсынады.  

№ 2 және 5 диеатлар ҥшін суфлені пешке пісіруге болады.  

 

 

 

 

18.6.  ТӘТТІ ТАҒАМДАР МЕН СУСЫНДАР 

№ 1 диетаға тәтті тағамдарды кисель тҥріндегі ащы немесе жеміс-жидектерден, 

желе,мусс, қажалып біткен компоттан дайындайды. № 2 диетаға дәл сол 

тағамдарды дайындайды (соның ішінде қышқыл жемістер мен жидектерден). 

Рауғаштан компот(№ 2диета). Ыстық суда қантты ерітеді, қайнатуға дейін 

апарады. Қайнап тҧрған сиропқа рауғашты салады, оны алды ала тазартып, 

1,5...2 см бӛліктерге кеседі. Сосын қайнатуды тоқтатып, даршын қосып, 

салқындатады, қақпақпен жауып қояды. Стақан немесе кременкаға береді. 

Айран және қатықтан желе(№ 2 және 5 диетасы). Ісіген желатинді 

ерітіп,қантпен қосады, араластырады, 50...60°С дейін салқындатады және 

араластырылған қатық немесе айранды қосады. Сосын дайын тҧрған пішінге 

қҧйып, қатқанға дейін салқындатады. Желені тәрелкеге және ҥстін тосаппен 

қҧйып, береді.  

Алмадан суфле (№ 1, 2 және 5 диета). Алмаларды жуып, бӛліктерге кеседі, 

ӛзегін алып тастап, қуыру шкафында қуырады,салқындатады,сҥртіп тазартады. 

Алма езбесін қантпен қосып, қоюланғанға дейін қайнатады. Ыстық езбеге 

шайқалған ақуызды қосады,араластырып, маймен жағылған порциялық табаға 

тӛбешік тҥрінде салып қояды және беру алдында 180.200 °С температурасында 

12.15 минут пеште пісіреді. 

Суфлені порциялық табада ыстық тҥрінде береді,рафинад опасымен себеді. 

Суфлеге бӛлек сҥт пен кілегейді береді.  

Итмҧрын жемісінен витамин сусыны(№ 1,2 және 5 диетасы). Итмҧрын(бҥтін 

жидек)100 немесе итмҧрын жемісінің қабықшасы 50, қант 100. Шығуда: 1000. 
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Жуылған жемісті ыстық сумен қҧйып(1:10), 10 мин қайнатып алады, тәулікке 

қалдырып, сҥзеді және қантпен қосады. Тоңазытқышта сақтайды. Кҥндік 

пайдалану мӛлшері 100 г аспайды. Егер қайнатпаны тазартылған жемістен 

дайындалса, оны 2...3 сағатқа ғана қалдырады. 

Лимонмен сәбіз шырыны (№ 2 диета). Сәбіз 1875, қант 100, лимон 133, су 100. 

Шығуда:1000. 

Лимонды тазартады және одан шырынды сығып алып,цедраны ҧсаққа туралады 

және суда қантты қосып, қайнатады. Сҥзілген сиропқа ҥгілген сәбізді салып, 

араластырады, сосын дәкеден сәбізді езе отырып, сҥзеді.Сҥзілген сусынға лимон 

шырынын қосады. 

Қаражидек кҥріш қайнатындысы (№ 1 және 2 диеталары). Кҥріш жармасы 75, су 

1500, қаражидек 150, қант 75. Шығуда: 1000 

Жуылған кҥрішті суда былқу кҥйіне дейін апарады, қайнатпаны сҥзеді және 

қанты және қаражидек шырынымен қосады. Қайнатпаны қайнауға дейін апарып, 

сҥзеді. 

 

18.7. АҚУЫЗ ӚНІМДЕРІ БАР СОЯ ТАҒАМДАРЫ 

Ӛнеркәсіпте ақуыз соя ӛнімдерін шығарады, оларды кӛкӛністерді, дәнді 

дақылдарды, тәтті тағамдарды, ҧнды пісірілген ӛнімдерді байытуға және ет пен 

балықты алмастыруға арналған. Ақуыз ӛнімдерін рецептіге енгізу, олардың 

негізгі шикізатын азайтады. Соя ӛнімдері дәрілік қасиеттерге ие, қатерлі ісік 

ауруларының белсенділігін тӛмендететін заттары бар. 

«Соя сҥті». Дәмі тәттілеу сусын, қҧрамында таптырмайтын аминоқышқылдыр 

бар (игерлуі 100% дерлік), оларды асқазан-ішек жолдарының ауру болған 

кезінде ҧсынылады. Оны сиыр сҥтінің орнына ботқа,пудинг, сҥт желесі, ваниль 

креміне, ал ақуыз сусындарды — табиғи шырындармен коктейльге немесе 

жеміс-жидек сироптарына пайдалануға болады. 

  

Тофу. Ол  жҧмсақ ірімшік сияқты консистенцияға ие, холестирині жоқ, 

ақуыздардың кӛп болуымен ерекшелінеді. Жҥрек-тамыр және асқазан аурулары 

кезінде ҧсынылады. 

Ҧн соясы. Қҧрамынды 43 % ақуыз бар. Ет немесе балық фаршын қосқанда 

қуаттылықты арттырады; сорпа,ботқа, нан және аспаз ӛнімдеріне қосқанда - 

тағамдылық қҧндылығын арттырады. 

15 г ҧн соясы және 40 г су, бір жҧмыртқаны алмастыра алады. 

Ас соясын байытушы «Окара». Ӛнімдердің ерімейтін бӛліктерінен соя сҥтін 

сыққанда алады. «Окара» темірмен бай, қҧрамында 4,5% ақуыз.Сорпа, екінші 
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тағам, тҧздықтарды дайындау ҥшін пайдаланады. «Окара»-ны қосу арқылы 

қырыққабат,картоп котлетін дайындайды. 

Ҧн соясымен балық котлеттері. Балықтің сҥбесін ет тартқыштан ӛткізіп, сҥтке 

батырған бидай нанымен қосады, оссын қайтып ет тартқыштан ӛткізіп, ҧн 

соясын қосады. 5... 7 мин араластырып,котлетті қалыпқа қҧйып, буда пісіреді 

және қатқан нанда аунатып, екі жағынан қуыру шкафында дайындыққа дейін 

пісіреді. 

Соя пудингі. Ҧнтақ жармасы 49, соя сҥті 75, су 85, қант 15, жҧмыртқа 23, сары 

май 10, қаймақ 5, мейіз 10, қатқан нан 5, ванилин 0,02. Шығуда: 200 

Соя сҥтінің қоспасында және суда тҧтқыр ҧнтақ жармасын дайындайды, 60 °С 

температурасына дейін салқындатып, жҧмыртқы сарыуызын, қант, ванилин, 

мейізді қосып, араластырады. Сосын шайқалған ақуызды дайын пішіндіге 

салып, бетін қаймақпен жағады, буда немесе пеште пісіреді. 

 

18.8. ДАЙЫН ТАҒАМДАРДЫҢ САПАСЫНА ҚОЙЫЛАТЫН ТАЛАПТАР 

ЖӘНЕ ОНЫ САҚТАУ МЕРЗІМІ 

Дайын диеталық тағамдардың сапасын сынама белгісін(бракераж)  алу арқылы, 

оны аспаздың қатысуымен диетаға қарайтын бикеге, ӛндірістің меңгерушісі 

және кезекші дәрігерге міндеттенеді. Тағамның жалпы бағалауы Бракераж 

журналына енгізеді. Органолептикалық бағалау - дайын тағамдардың сапасын, 

олардың диеталарға сәйкестігін бағалаудың ең маңызды әдісі. 

  

Тамақты органолептикалық бағалау кезінде ең маңызды кӛрсеткіштер: келбеті, 

консистенциясы, иісі және дәмі болып табылады. Сыртқы тҥрі мен 

консистенциясы олардың тҥсіне, пішіміне, ӛлшеміне, қҧрылысына, 

біртектілігіне,  тӛзімділігіне, дәміне назар аудару қажет. Дәнді бағалау ең тҧзды, 

тәтті және басқа да айқындалған тағамдардан басталады. Егер тағам ӛте ыстық 

болса, дәмі оны салқындағаннан кейін анықталады. 

Органолептикалық тағамның бағалауы бес балдық жҥйемен бағаланады. Егер 

талаптардан органолептикалық қасиеттерде ауытқулар болса, бҧл аспаздық 

ӛнімдер мен тағамдар іске асырылмай жойылады және қайта ӛңдеуге немесе 

ӛңдеуге жіберіледі. Немесе немесе технологиялық тамақ зертханасына зерттеуге 

жіберіледі.. 

Салқын диеталық тағамдарды жасаған кезде ,сақтау режимін қатаң сақтау керек 

және олардың технологиялық процесстің аяқталуынан жҥзеге асыруының 

мерзімі. Бҧл тағамдарды тоңазытқышдарда 6°С аспайтындай етіп сақталады. 12 

сағатқа дейін винегрте, кӛкӛніс салаьын, ет және балық ӛнімдерін; сілікпе және 

гарнирі жоқ ет пен балық ӛнімдері; кисель,желе,муссаларды; пісірілшен сҥт пен 
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кілегей. 24 сағатқа дейін кесілген майшабақ, бауырдан паштет, ет және балық 

фаршынан қамыр ӛнімдері, сҥзбе массалары. 

Ыстық бірінші және екінші тағамдарды 2...3 сағатта тағамға беріледі, оған дейін 

оларды мармитте немесе плитада 75 °С температурасында сақтайды. Ҧзақ 

мерзімді сақтауды болдырмау, сапасы мен сыртқы тҥрінің нашарлауын 

болдырмас ҥшін, диеталық тағамдарды шағын бӛліктермен береді. 

Диеталық бірінші тағамдарды бергенде температура 75 °С тӛмен болмау керек, 

екінші тағамдар — 65 ° тӛмен емес,салқын тағамдар —7 ден 14 °С дейін. Бірақ 

термиялық аяу ҥшін, кейбір диеталық тағамдардың температурасы 57 болу 

керек. 62 °С ыстық бірінші және екінші тағамдарға, ал салқын тағамдарға - 15 °С 

тӛмен емес. 

 

 

БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАР 

1. Диеталық тамақтанудың маңызы қандай? 

2. Медициналық тамақтану кезінде тітіркендіргіштерді сӛндіру жолдарын 

белгілеңіз. 

3. Вегетериандық борщтың дайындыу схемасын қҧрастырыңыз 

  

4. Сәбіз суфлесін сҥзбемен қалай дайындалады және тағамға қалай 

беріледі?Қандай диетаға пайдаланады? 

5. Суда буландырған балық зраздарының дайындау схемасын қҧрастыр. 

6. Ет суфлесі және пісірлген еттен бефстроганды ҧалай дайындайды? Қандай 

диеталарға оны пайдаланады? 

7. Итмҧрын сусынын және лимоны бар сәбіз шырынын қалай дайындайды? 

8. Диеталық тамақтануда қандай термиялық ӛңдеу ӛткізеді? 

9. Қандай тәтті тағамдар мен сусындарды № 1,2 және 5 диеталармен 

дайындауға болады? 

10. Ақуыз ӛнімдері бар соя тағамдарының қандай қҧндылығы бар? 

11. Диеталық тағамдардың сапасын кім тексереді? 

12. Органолептикалық бағалауда қандай кӛрсеткіштер маңызды? 
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ТАРАУ 19 

ҚАМЫРДАН ЖАСАЛҒАН ӚНІМ 

19.1.  ҚАМЫРДАН ЖАСАЛҒАН ӚНІМНІҢ  МАҢЫЗЫ 

Қамырдан жасалған ӛнімдердің әртҥрлілігі - орыс ҧлттық тағамдарға тән 

ерекшелігі. Біздің елімізде бҥктеме, кҥлебяктар, бәліш, қҧймақша, қҧймақ және 

басқа да ӛнімдер танымал. Қамыр ӛнімдерінің тағамдық қҧндылығы қҧрамында 

кӛмірсу (крахмал), ақуыздар, майлар және қҧрамындағы В және PP витамин 

топтарына байланысты. Сары маймен қамыр ӛніміне А витамині енгізіледі. 

Қамыр ӛнімдері жоғары мӛлшерде калорияларға ие, олар жағымды кӛрініс, дәм, 

хош иіс және басқа ӛнімдерді жақсы игеруге кӛмектеседі. 

Қамырдың ӛнімдері топтарға бӛлінеді. 

1. Ҧн тағамдары - варениктер, тҧшпара, қҧймақ, қҧймақша. 

2. Ҧн гарнирлері-бҥктеме, кулебяктер,ватрушка. 

Қамыр және одан жасалған ӛнімдер кондитерлік цехта, илеу машинасы, 

қапталған машина, ағаш тақтайшалармен жҧмыс ҥстелі бар жерде дайындалады. 

Қамырды және одан жасалған ӛнімдерді дайындау ҥшін тҥрлі ыдыс-аяқтар мен 
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қҧрал-саймандарды пайдаланылады:қазан,кәстрҥл,табалар, ағаш және 

кондитерлік поднос, тҥрлі ҧяшықтары елеуіш,оқтау, қамырды кесетін қҧрал, 

әртҥрлі бҧйымдарды ҧнтақтау ҥшін пестикпен қопсытқыштар, , ӛнімдерді алу 

ҥшін кондитерлік пышақтар, кесектер, шоқтар. 

Қоғамдық тамақтану мекемелерінде мына қамыр тҥрлерін дайындайды: 

ашытқымен –ашыған немесе ашымаған қамыр; ашытқысыз – 

майқоспа,бисквит,қайнатылған,қҧмшекерлі, қабатталған; лапшаға 

тҧшпара;сҧйық (сҧйық қамыр). 

 

 

 

 

 

19.2. ҚАМЫР ИЛЕУ ТҤРЛЕРІ 

Қамыр сапасының негізгі кӛрсеткіші - кеуектілігі және ҥгітілгіштігі. Қамырдың 

кеуектілігі оның сіңірілуіне және дәмдік сапасын жақсарту ҥшін ӛте маңызды. 

Ӛнімдерге кеуекті және ҥгітішілік қҧрылымды беру ҥшін қопсытудың келесі 

әдістерін пайдаланылады: биологиялық,химиялық және механикалық. 

Биологиялық қопсыту әдісінде қопсытқыш тҥрінде ашытқыны пайдаланады. 

Ашытқы – бҧл микроағзалар (ашытқыш саңырауқҧлақтар). Олардың 

азықтануына қант, белоктар және минералдар қажет; бҧл заттардың барлығы 

еріген кҥйде болуы керек. Ашытқының қопсытқыш әрекеті алкоголь мен 

кӛміртегі диоксидінің ӛмір сҥру ҥдерісіне негізделеді, ол қамыр кеуектілік 

жасайды және оның кӛлемін арттырады. 

Бҧл процесс 35 ... 37 ° С температурасында болады. Қант, май, жҧмыртқа, 

кӛмірқышқыл газының артықтығы және температурасы 40 ° C жоғары немесе 25 

° C тӛмен ашытқының дамуын тоқтатады. 

Химиялық әдісіпен қопсытқан кезде натрий екі кӛміртек диоксиді және 

аммоний карбонатын қолданылады. 
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Қос кӛмір қышқыл натрийсі (ас содасы) - ақ кристалды ҧнтақ, қышқылды 

қосқанда немесе қыздырғанда, кӛміртегі диоксиді шығарады, ол қамырдың 

қопсытуына әкеліп соғады. 

Соданы қатаң нормамен береді. Артық сода қамырға қара сары тҥсті, жағымсыз 

иіс, дәмді береді және витаминдерді жояды. 

Аммоний кӛмірқышқылы - ақ кристалды ҧнтақ, қышқылды қосқанда немесе 

қыздырғанда, ол ыдырайды, кӛміртегі диоксиді, аммиак және судың пайда 

болуына алып келеді. 

Қолданар алдында аммоний 25 ° C жоғары температурада суда ерітіледі. 

Аммоний карбонатының бір бӛлігіне судың тӛрт бӛлігін береді. Аммонийді 

қамырға және ҧнтақ тҥрінде енгізуге болады, ол ерітіндінің ішінде бірінші 

болып және елеуіштен ӛткізіледі. 

Механикалық қопсыту әдісінде мынадай әдістерді пайдаланады: шайқау, май 

араластырып илеу. Шайқаған кезде қамырға ауаға тойып, майшыт қалыптасады, 

қамыр біртекті болады және ауаны ӛзіне жақсы ҧстайды. 

19.3. ШИКІЗАТТАРДЫ ДАЙЫНДАУ 

Қамырды дайындау ҥшін негізгі шикізат ҧн болып табылады. Ҧнның деңгейі 

неғҧрлым жоғары болса, ӛнімнің тҥсі ашық болады. 

Ҧнның жоғарғы сортын пайдаланады. Дайын ӛнімнің сапасы ҧнның сапасына 

байланысты. Ҧн сапасының кӛрсеткіші - балауыз, ылғалдылық, ылғалдылық 

және газды сақтаудың мӛлшері мен сапасы. Балауыздың мазмҧны және оның 

сапасы бойынша ҧн ҧнтағы «кҥшті», «орташа» және «әлсіз» болып бӛлінеді. 

Ҧнның кҥші неғҧрлым кӛп болса, соғҧрлым оның сіңіру және газ ҧстау 

мҥмкіндігі жоғарырақ болады. Мҧндай ҧннан жасалған ӛнімдер қопсытқыш 

және кеуекті болып табылады. 

Стандарт бойынша ҧн 14.5% ылғалдылыққа ие болуы керек. Ҧнның 

ылғалылдығы дайын ӛнімнің шығуына байланысты. Егер ҧн ылғалдылығы 

тӛмен болса, қамырға арналған ҧн мӛлшерін азайтып, су мӛлшері артады. 

Қолданар алдында, ҧнды арнайы електе немесе қолмен, жентектер мен басқа 

қоспаларды тазартады; ал ҧн ауадағы оттегімен байытылып, ол қамыр илеуді 

жеңілдетеді, сапасын жақсартады және жақсы кӛтерілуіне жасауға кӛмектеседі. 
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Тҧтынуға дейін басылған ашытқыны 35-40 ° C температурасында жылы сумен 

батырылады, мҧздатылғанды - 4 ... 6 ° C температурасында жібітеді. Қҧрғақ 

ашытқы ҧнтақ, ҧнтақ немесе таблетка тҥрінде жылы сумен араластырылып, 1 

сағат тҧрады. Дайын болған ашытқыны сҥзгіден ӛткізеді. 

Жҧмыртқалады қоғамдық тамақтану кәсіпорындарының қолданыстағы 

санитарлық ережелеріне сәйкес қолданар алдында ӛңделеді. Ерітілген кҥйде 

енгізілген майлар немесе маргарин електен ӛтеді және қатты кҥйде 

қолданылатын бӛлшектерді кесіп, жҧмсартады. 

Сҥтті сҥзгіден ӛткізеді. Суды немесе сҥтті 35... 40 °С температурасына дейін 

қыздырады. 

Қҧмшекер, тҧзды диаметрі 2.3 мм електен ӛткізеді немесе алдын ала суда 

ерітіп,сҥзгіден ӛткізеді. 

Қоспа бӛлме температурасында ериді, араласады және сҥзіледі, 1: 1 

қатынасында сҥтпен немесе сумен алдын ала араластырады. 

Дайын тағамдар қосып, қамыр илейді, сол кезде ӛзгерістер орын алады. 

Қамырды илеу кезінде, сҧйықтықты қосу арқылы ҧнның ақуыздары сіңіріп, 

кӛмірқышқыл газы сақтайтын серпімді балауыз қалыптастырады. Сондықтан 

ашытқы қамырын дайындау ҥшін 35-40% жоғары балауыз бар ҧнды 

пайдаланады. 

Крахмал дәндері жартылай ісінеді. Балауыз бен крахмалдың ісінуі 1 сағатқа 

созылады. Бастапқыда илеу кезінде қамыр жабысқақ және ылғылды болады, 

илеу жалғасқан уақытта, қамыр жабысқақтығын жоғалтады. Сосын илеу 

машинасынан немесе қол илеудің артынан оңай кетіп, жаңа қасиеттерге ие 

болады: созылымдық,серпілімдік, иілгіштік. 

Ашыту процесінде ашытқыны қантпен ашытып, соның салдарынан спирт және 

кӛмірқышқыл газдың пайда болуына әкеледі. Газ кӛпіршіктері балауызбен 

созылады, қамыр кеуектіге ие болады және кӛлемі артады. 

Қамырды илеген кезде, сҥт қышқылдары бактериялары алкогольдік ашытумен 

байытылып, сҥт қышқылы мен кӛмірқышқыл газы пайда болады. Сҥт қышқылы 

балауыздың ісінуіне ықпал етеді, шіріген және басқа бактериялардың дамуын 

тежейді, қамырға қышқыл дәм мен хош иісті береді, сондықтан қамыр қышқыл 

деп аталады. Ашытқының ӛмірлік маңызды функциялары ҥшін оттегі міндетті 

тҥрде қажет және кӛмірқышқыл газы ашытқы белсенділігін басады. 
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Саңырауқҧлақтар айналасындағы қоректік заттардың болмауы ашыту процесін 

баяулатады. Сондықтан ашыту процессі кезінде қамырдың иін қандырады. 

 Қамырдың иін қандырған кезінде кӛмірқышқыл газдың артығын алып 

тастайды, қамыр ауа оттегімен байытылып, ашытқы саңырауқҧлақтары  

қамырдың ҥстінде қозғалады. Қамырдың иін қандырған кезде тестке кішірек 

және тең ӛлшемді кеуектілік жасайды. Мӛлшеріне мен сапасына сай балауыз 1 . 

3 мӛлшерде жасап шығарады. 

19.4. АШЫТҚЫ ҚАМЫР 

Ашытқы қамырын (қышқыл) ашыған немесе ашымаған әдіспен дайындалады. 

 

Азықтар 
Ашытқы қамыр 

қарапайым майқоспа 

Бидай ҧны 1 000 1 000 
Қант 69 72 

Маргарин 30 108 

Қоспа — 108 

Тҧз 15 12 

Ашытқы 30 36 
Су 470 365 

 

Қамыр ашытпау әдіс. Ашымаған әдіспен, қамырды ҧнмен жақсылап балауызбен 

дайындап және қамырдың аз консистениясы ҥшін аз майқоспамен дайындайды. 

Ашымаған әдіспен ашытқанда рецептте бар ӛнімдерді бірден араластырады 

(табл. 19.1). 

Ашымаған әдіспен ашыту сызбасы 19.1. суретте кӛрестілген. 

Суда немесе сҥтте 35-40 ° C температураға дейін қыздырып, ажырасқан және 

сҥзгіден ӛткізілген ашытқы, қант пен тҧз, жҧмыртқаны немесе меланжды және 

сіңірілетін ҧнды қосады. Қамыр қолмен немесе илеуге арналған машиналарда 

мҧқият араластырып, илеудің соңында ерітілген сары май қосылады, бҧл 

балауызды бҧзуды азайтады.Қамырдың дайындығы оның біркелкілігі мен 

тҥйірлердің болмауынан анықталады. Сонымен қатар, жақсылап иленген қамыр 

ыдыс-аяқтың  қабырғаларынан оңай кетеді. Қамыры бар ыдыс таза шҥберекпен 
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жабылады және температурада 30,40 ° С температурада 3,3 сағатта жылы жерде 

ашуға қойылады. Ашыту процесінде қамырды 2-ден 3 рет араластырады. 

Ашытудың аяқталуы сыртқы белгілермен анықталады: қамырдың кӛлемі 2,5 есе 

ҥлкен, қамырдың беті дӛңес, қамырдың жағымды алкоголь иісі пайда болуынан. 

Саусақпен басқанда беті баяу тегістеледі. 

Қамыр ашыту әдісі. Ашыған әдіспен қамырдың қҧрамында ҥлкен 

майқоспасымен дайындайды. Бҧл әдіс екі кезеңнен тҧрады: ашытқы қамырды 

дайындау және қамырды илеу. 

Ашытқы қамыр – бҧл сҧйық қамыр. Ашытқы қамырды дайындау ҥшін рецептке 

қарай 100% ашытқыны пайдаланады, сҧйықтық — 60.70%, ҧн — 40.60%. 

 

Сур. 19.1. Ашытқы қамырын дайындаудың қамыр ашыту әдісінің 

технологиялық схемасы 
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Ашытқыны белсендіру ҥшін 4% қант қосуға болады. 

Ыстық сҧйықтықпен жылы суға және шикі ашытқыны салып қойып, ҧнды 

қҧйып, қамырға қантты қосып, қамырды илейді. 

Ашытқы қамырдың қою қаймақ сияқты консистенциясы және 27...29°С 

температурасы болу керек.Ашытқы қамырдың бетін жіңішке қабатпен ҧнды 

сеуіп, ыдыстың ҥстін таза сҥлгімен немесе майлықпен жабады. Ашытқының 

сапасына қарай 1.2 сағатта және температураға байланысты ашиды.Ашудың 

аяғына қарай аштқы қамыр кӛлемі 2,25 есе артып және беткі жағында 

кӛпіршіктер пайда болады. Ашытқы қамырдың дайын болуы сыртқы 

белгілермен анықталады: ашыту баяулай бастайды, беткі қабатындағы 

кӛпіршіктер азая бастайды, ашытқысы біраз тӛмендейді. 

Қамыр илеу. Дайын ашытқы қамырға қалған сҧйықтықты қосып, онда тҧз бен 

қантты ерітіп, сҧйықтықтарды аяғына дейін араластырады және қалған еленген 

ҧн мен жҧмыртқаны қосады. 

  

Мҧқият 10 ... 15 мин. араластырады. Араластыру соңында май қосады. Содан 

кейін қамыр 1,5,2 сағат бойы ашыту ҥшін жылы жерге қойылады. Осы уақыт 

ішінде олар бір немесе екі қамырдың иін қандырады. 

 

19.5. ҚАМЫРДЫ БӚЛШЕКТЕП ӚҢДЕУ ЖӘНЕ ПЕШТЕ ПІСІРГЕН 

КЕЗДЕ БОЛАТЫН ПРОЦЕСТЕР 

Қамырды бӛлшектеп ӛңдеу. Дайын қамырды ҧнтақталған немесе ӛсімдік  майы 

қосылған (қуырылған ӛнімдерге) ҥстелге қойылып,кесіледі. Қамыр қажетті 

массаның бӛліктеріне қолмен немесе қамыр кескіш машинада бӛлінеді.Қолмен 

қамырды бӛлшектеп ӛңдегенде жіппен орайды және пышақпен немесе қолмен 

порцияларға бӛледі. Шеңбер пішінін береді және ҥстелге 3.5 мин қамырды 

толықсыту ҥшін қояды, ашыту ҥшін жағдай жасайды. Сосын шеңбер пішінінен 

әртҥрлі ӛнімдер қҧрастырып, май жағылған листке 25.30 минутқа қамырды 

толықсыту ҥшін жылы,ылғалды, температурасы 35.40°С және ылғалдығы 

70.80% қойылады. Толықсыту кезінде кӛміртегі диоксидінің жинақталуымен 

кӛлемі артады, ал ӛнімдер кеуекті болады. Егер ӛнімдер жақсы толықсытпаса, 

пеште пісірген кезде жарықтар пайда болады, тығыз және ҧсақ болып қалады. 
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Ӛнімдерді тым ҧзақ уақытқа толықсытылған болса, олар жалпақ, бҧлыңғыр, 

жылтыр және ҥлдірсіз болып шығады. 

Пісірілген ӛнімнің кӛрінісін жақсарту ҥшін, оның беті жҧмыртқа, жҧмыртқа сҥті 

немесе қоспамен жағады. Ең әдемі жылтырлы ӛнім сарыуызбен майлау арқылы 

алынады. Қолданар алдында қоспаны және жҧмыртқаны електен ӛткізіп, 

сҥзгіден ӛткізеді. 5-10 мин қуыры шкафына немесе кондитерлік пешке қою 

алдында,оларды жҧмсақ шаш қылқаламымен мҧқият жағады . Ӛнімдерді 

200.260 °C температурада пісіреді. Пісіру ҧзақтығы ӛнімнің мӛлшеріне 

байланысты. Ҥлкен ӛнімдерді пісіру кезінде пештің температурасы кішкене 

ӛнімдерді пісіруге қарағанда тӛмен болуы керек, себебі бҧл ӛнімнің бірте-бірте 

пісірілуіне мҥмкіндік береді. 

Ӛнімнің пеште пісіру кезінде болатын процесстер. Ӛнімдерді пісіру басында 

алкогольді булану, кӛміртегі диоксидінің кӛлемін кеңейту, ауаның пайда болуы 

және су буының қысымы артуы есебінен кӛлемнің ҧлғаюы байқалады.  

Бетінде газ тәріздес заттар сақтайтын серпімді жҧқа қабық пайда болады. 

Бетінің ортасынан ылғалдың қайта бӛлінуі басталады. 

Балауыз ақуыздары бҥктеледі (денатуратталған) және ылғалдануды азаяды, 

тығыздалып, майтабан пайда болады. 

Крахмал белауызданып, суды сіңіреді, ол ақуыздардың бҥктелу кезінде 

босатылады. Пісірген кезде бет қабаттары 130 ... 135 ° C температураға дейін 

қызады және сусыздандырылады, қанттың карамелдеуі орын алады, крахмал 

декстрлерге ыдырайды, меланоидты тҥзілімдердің қара тҥсті ӛнімдері 

қалыптасады жәнеӛызарған қабықша пайда болады. 

Органикалық қышқылдар, кҥрделі майлар, сивуш майлары дәм мен хош 

иістендіреді. 

Ӛнімдер ішіндегі ылғалдылық пісіру аяқталғанға дейін жоғары болады және ол 

салқындаған кезде ғана тегістеледі. 

Ӛнімдердің дайындығы қыртыстың тҥсі, сыну кезінде массаның тығыздығы, 

массасы бойынша органолептикалық тҥрде анықталады, сондай-ақ оларды 

жіңішке тамызықпен теседі.Тамызық іздерінің болмауы олардың дайындығын 

кӛрсетеді 

19.6. ҚАМЫРДАН ЖАСАЛҒАН ӚНІМДЕР 
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Қуырылған бҥктемелер. Қуырылған бҥктемелерге арналған қамырды әлсіз 

консистенция бар,  қамыр ашытпаған әдіспен дайындайды.Ҥстел мен қҧрал 

саймандарды ӛсімдік майымен жағады. 0,5 . 1 кг массасы бар қамырды бӛліп, 

жіппен орап, 50 г порциялық бӛлшектреге бӛледі.Бӛлшектреді шеңбер тәрізде 

етіп, ҥстелге бір бірінен 4.5 см қашықтыққа қояды. 5.6 минуттан кейін оларға 

қалыңдығы 4,5 мм болатын шелпек пішінін береді. Шелпектің ортасына 

тҧздықты салып, оны бҥктеп, шеттерін қосады. Ӛнімге жарты ай пішінін 

келтіріп, майланған пісірме табаққа салып, 20-30 минутта толықсыту ҥшін 

жылы жерге қояды. Содан кейін әр бҥктеменің ҧзындығын сәл созылып, 160.170 

o C дейін қызғанқуырма ыдысында 2,3 минут қуырады. 

Қуырылған бҥктемеден болатын майдың бҧзылуын алдын алу ҥшін келесі 

ережелерді сақтау қажет: қамырдың, ҧнның, тартылған еттің қытырлыларымен 

бірге май қоспау қажет; майдың қызуын бҥктемені қуырып болған соң тоқтау 

қажет. 

Ӛнімдер майдың ҥстінде еркін жҥзуі керек. Оларды ҧзын ағаш кҥрекшемен 

аударады. Майдың температурасын бақылау керек, себебі бҥктеме кҥйген майда 

қыздырылған кезде, қара тҥске ие болады, ал іші шикі болып қалуы мҥмкін. Ал 

жақсы қыздырылмаған майда дәмі жағымсыз қоңыр дәмге ие 

болады.Бҥктемелерді қуыруға дейін майға батырылған  кәкпір немесе темір 

тормен алады. Бҥктеменің дайындығы қыртыстың тҥсімен немесе бӛліп кӛрген 

кезде анықталады. 

Бҥйрекше бәліш. Ҧн 26,5 , қант 3 , маргарин 1,5,тҧз 0,25, ашытқы 0,8, су 15,5, 

рафинадты опа 3, қҧрал саймандарды жағатын ӛсімдік майы 0,25, қуыру ҥшін 

ӛсімдік майы 5. Шығуда: 45г( 3 г опаны қосу қажет) 

Бҥйрешке бәлішке қамырды ашытпау әдісімен дайындайды (ылғалдығы 43%). 

Қамырды кесу кезінде жабдық және қҧрал-жабдықтарды ӛсімдік майымен 

майлады. Қамырды қуырылған бәліштерге ҧқсатып ӛңдейді. Бҥйрекше бәлішке 

дӛңгелек нанның пішінінде береді, ортасын тесілген немесе шеінбер пішініде 

және майда қуырады. Дайын бҥйрекше бәліштерді рафинад опасымен себеді. 

Пеште піскен бҥйрекше бәліш. Пеште піскен бҥйрекше бәлішті ашыған 

қамырдан дайындайды. Ӛнімдерді ҧнды ҥстелге қалыптап, 22, 43, 58 және 64 г 

массасы бар шарлар тҥрінде істейді. 5 минуттан соң шеңберді шелпек тҥрінде 

жайылып, оның ортасында фарш салады (сәйкесінше 18, 25 и 45 г), ал шеттерін 

тығыз біріктіреді және қайықша тҥрін береді. Пішіндерді майланған кондитерлік 

табаққа салып, бір-бірінен 3-тен 4 см қашықтыққа қойып, 20-30 минуттай 
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толықсыту ҥшін жылы жерге қояды. Пісіруден 5,8 минут бҧрын, оған 

жҧмыртқаны жағып, пешке 240 ° C температурада шамамен 10 минуттай 

пісіреді. 

Бәліштердің  пішіні тегіс беткейге немесе бҧйра қорғаныспен кез келген 

дӛңгелек, жартылай дӛңгелек, шаршы, ҥшбҧрыш ие болуы мҥмкін. 

Расстегай.Расстегайға қамырды ашыту әдісімен, бірнеше қою консистенцияды 

дайындайды(ылғылдығы 38 %). 

Дайын қамырды 45, 120 немесе 150 г массаларға кесіп, шеңбер пішінін қҧрайды, 

5,10 минутқа ерітіледі, ет пиязбен, кҥрішпен балық, саңырауқҧлақ немесе кҥріш 

саңырауқҧлақты салады. 

Шелпектің шеттерін ортасы ашық қалатындай етіп, фарш ҥстінен біріктірледі. 

Біріктірілген шеттерін «елочка» немесе «веревочка» әдісімен қыстырып алады 

(сур. 19.2). Расстегайлардың пішіні қайықша немесе шеңбер тәрізді болуы 

мҥмкін. 

 

 

 

Сур. 19.2.Бәліштер мен расстегай формалары: 1 - қайықша; 2 — қалаш; 3 — 

расстегай 

Дайындалған жартылай фабрикат майланған кондитерлік парағына қойылып, 

20-30 мин. жібітеді, қоспа жағып, 240.250 o C температурада пісіреді. 

«Московские» расстегайын кӛбінесе шеңбер пішінді етіп дайындайды. Дайын 

расстегайлардың ортасына пісіргеннен кейін балықты, маринадталған немесе 
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туралған саңырауқҧлақ жҧмыртқаларын салып, май жағады немесе сары май 

қҧяды. 

«Закусочные» расстегайын ет фаршімен пеште пісіріп, ет бульондарына береді, 

ал балық фаршымен – балық сорпасына ыстық жеңіл шайнама ретінде береді. 

Сҥзбеден ватрушка.Дайын қамырдан, қамыр ашыту әдісімен дайындалған, 

кішкене шар пішінінде жасап, маймен жағылған кондитерлік параққа бір бірінен 

7.8 см арақашықтыққа алып қояды. 20.30 мин толықсытуға қалдырып, сосын 

ағаш келсабымен ортада шҧңқыр жасайды, оның ішін сҥзбемен толтырады(сур.. 

19.3). Ватрушкаларды жылы жерге толықсытуға қалдырады, қоспаны жағып, 

230.240 °С температурасында пеште пісіреді. Оларды джем немесе тосаппе 

дайындаса болады. 

Кулебяка. Дайын қамырды ҧн себілген ҥстелге илейді, қалыңдығы 1.1,5 см 

ҧзындығымен, енімен 18.20 см. Орталығында жолақшаның ішіне фарш 

салынады – еттің,балықтың қырыққабаттың және т.б. 

 

Сур. 19.3. Ватрушканы дайындау 

Қамырдың шеттерін кӛтеріп, фарш ортасында тҧратындай етіп жасалды. Сосын 

кулебяканы май жағылған кондитерлік парақшаға тігісімен тӛмен қаратып 

салып, оны тегістейді, қоспаны майлап, ҥстін жіңішке қалынды қамырмен 

безендіреді және 20... 25 мин толықсыту ҥшін жылы жерге қояды.Кулебяканы 

пісірудің алдында, бірнеше жерін аспаздық істігпен теседі, пеште піскен кезде 

буы шықсын деп. 220.240 °С температурасында 45.60 мин.  ішінде пеште піседі. 
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Сур. 19.4. Ашыған қамырдан кулебяканы дайындау 

  

Пеште піскен кулебяканың бетін сары маймен жағады. Ірі емес кулебякаларды 

тҧтастай пайдаланса болады, ал ірілерін поруияларға кеседі.Ыстық немесе 

салқын ьҥрде береді. 1 порцияда кулебяканың массасы 100 немесе 150 г (сур. 

19.4). 

    Бәліштер. Ашық, жартылай ашық және жабық болуы мҥмкін. Ашық бәліш 

ҥшін, дайын қамырды шелпек тҥрінде кесіп,маймен майланған немесе 

майланған кондитерлік параққа қояды, пәс шеттері бар ыдысқа. Жоғарғы 

жағында салынды салады және шеттерін сәл 1,5 ... 2 см орап, ӛнімге дӛңгелек 

пішін береді. Жартылай ашық бәлішті бірдей тҥрде жасайды, ал ҥстіне 

қамырдың жолақтарын араластырады. Толықсытып болған соң қоспаны жағып, 

200. 220 °С температурасында пеште пісіреді. Бәліштерді 

ет,кӛкӛніс,балық,саңыракқҧлақ, сҥзбе,жеміс-жидек фаршымен пісіреді. Тиісті 

пішіндерді қолданып тікбҧрышты, шаршы, дӛңгелек етіп пісіреді. 

    Піскен бәліштерді салқындатып, берген кезде әр тҥрлі пішінге кеседі, 

массалары 75.100 г. 

     «Майский» кексі (кулич). Майқоспа қамырды ашыту әдісімен дайындайды. 

Ол ҥшін ашытқы қамырды дайындап, мейізді тазартып,жуып жібереді. Ашытқы 
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қамырдан қалған сҧйықтықта тҧзды,қант,ванильді қантты ерітіп, 

жҧмыртқа,маргаринді салады. Ҧнды қосып, араластырады, ашытқы 

қамырды,мейізді салып ары қарай 8.10 мин араластыра береді. Қақпағын 

жауып,жылы жерге ашқанқа дейін 45.60 мин. қойып қояды. Содан кейін 

қамырды цилиндрлік пішінге салынып, маймен майланған, оларды V3 

толтырып, толықсытуға қалдырады. Қамырдың кӛлемі 2,2 есе ҧлғайған кезде 

бетін қоспамен майлайды, бірнеше жерде 2,3 см тереңдікке тесік жасайды және 

190,200 ° C температурада пісіреді. 

    Дайын болған кексті салқындатып, пішінен шығарады, кҥйген жерлерін 

тазартып, ҥсті және жан жақтарын рафинад опасымен себіледі. 

    Пицца. Бҧл кеңінен таралған итальяндық тағам. Оны дербес және ыстық 

жеңіл шайнама тағам ретінде пайдаланады. 

    Пиццаға кӛбінесе ашытқы қамырды пайдаланады. Ашытқыға аздап ҧн қосып, 

араластырып, 10-. 15 мин. қалдырады. 

    Ҧнды ыдысқа салып, тҧз қосады, ортасына шҧңқыр жасап, ашытқы мен 

майды қҧяды. Сосын араластырып, қамыр тегіс және кесектері болмайтындай 

етіп илейді. 

Қамырды ҧнмен сеуіп, таза шҥберекпен жабылады және ашыту ҥшін жылы 

жерге қояды. 

Дайын қамырды қалыңдығы 1 см қалыңдығына қҧйып, ішіне май қҧйылады, 

майдалап туралған ірімшік пен шҧжық, қызанақтың жоғарғы қабаты, тҧз, бҧрыш 

сеуіп, ӛсімдік майы қосып, 20.30 мин 200.210 °С температурасында пісіреді. 

Пиццаны тҧщы қамырдан да жасауға болады, ол тҥрлі кӛкӛністер, 

саңырауқҧлақтар, ет ӛнімдерінің теңіз ӛнімдері және т.б. дәмін беру ҥшін. 

19.7. ҚҦЙМАҚ ПЕН ЖҦҚА ҚҦЙМАҚТАН ДАЯРЛАНҒАН ҚАМЫР 

Судың немесе сҥттің аз мӛлшерінде тҧз, қант ерігенше, алдын-ала сҧйылтылған 

ашытқыны қосып, қоспаны сҥзезді. Сосын судың қалған бӛлігімен біріктіріп, 

35,40 ° C температурасына дейін қызады, еленген ҧнды, жҧмыртқаны қосады 

және біркелкі масса қалыптасқанша араластырады. Аяғында еріген майды 

қосады. 

Араласқан қамырды 3.3.5 сағ ішінде ашыту ҥшін жылы жерге қойылады. Осы 

уақыт ішінде оны бірнеше рет араласады. 
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Пісірілген ӛнімдерді жеңіл болып шығу  ҥшін, жҧмсақ, кеуекті, қуырылған 

жҧмыртқаның ақуызын жҧқа қҧймақ ҥшін дайындаған қамырға енгізуге болады. 

Жҧқа қҧймақтар. Ҧн 72, қант 3, жҧмыртқа 4, маргарин 2, тҧз 1,5, ашытпа 3, 

қамырға су 115, қуыруға май 5. Шығуда: 150. 

Блины. Мука 72, яйцо 4, сахар 3, маргарин 3, соль 1,5, дрожжи 3, вода для 

замеса теста 115, жир для жаренья 5. Выход: 150. 

Қамырды бидай ҧнынан жасалады, кейде бидай мен қарақҧмық қоспасынан 

дайындалады. Сҧйықтығы бойынша қамыр: 1 кг ҧнға 1,5 литр сҧйықтық алады, 

қамыр ашыту және ашытпау әдісімен дайындалады. 

Жҧқа қҧймаларды диаметрі 15 см болатын табаға дайныдайды. Табаны 

жақсылап қыздырып алып,май жағады, ӛлшем қасығымен қамыр қабатын 

жағып, бір жағынан қуырады, сосын аударып, екінші жағын қуырады. 

Жҧқа қҧймақты аптап дайындауға болады: табаға қуырылған пиязды немесе 

туралған пісірілген жҧмыртқаны, жаңғақтарды және басқа да заттарды пісіріп, 

қамырды қҧйып, екі жағынан қуырады.Жҧқа қҧймақтың қалындығы 3 мм кем 

болмауы қажет. 

Тәрелке немесе ыдысқа бергендк, сары май қҧйылып,бӛлек қаймақты, балық 

ӛнімдерін береді: уылдырық, шпрот,майшабақ,ақсерке мен  тәттіліктер. 

Қҧймақ. Қамыр бидай ҧнынан жасалған, ол ҧнтақ жармасынан дайындалуы 

мҥмкін.Қамырды дайындау ҥшін 1 кг ҧнға 1 л сҧйықтық қҧяды; майды қамырға 

қоспайды. Қҧймақтың қамыры жҧқа қҧймаққа қарағанда әлдеқайда қалың. 

Қҧймақты қыздырғыш табалар мен пісіру табақтарында қуырылады. Қамырды 

суғалнған қасықпен жайып қояды, жҧқа қҧймаққа қарағанда қалың етіп, бірақ 

диаметрі аз. Қҧймақтың қалындығы 5 мм аз емес. Қҧймақты екі жағынан 

қуырады, қуырма ыдысында қуырса да болады. Қҧймақты алмамен немесе 

мейізбен демдесе болады. Оларды қамырға қуыру алдында салады. 

Тәрелкеге немесе табақшаға бергеде, май қҧйып, рафинад опасы немесе қантпен 

себеді, қайнатпа,бал және қаймақпен береді. 
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19.8. АШЫТҚЫСЫЗ ҚАМЫР (ТҦЩЫ) 

Ашытқысыз қамырды: тҧшпара,қайнақша, кеспе, жҧқа қҧймала дайындайды; 

майқоспа;қатпарлы;қайнатылған;бисквиттік; 

Тҧшпараға қамыр: Ҧн 700, жҧмыртқа 60, су 260 ; тҧз 15. Шығуда: 1000. 

Қамырды араластырғыш машинада немесе қолмен араластырады. Қолмен тҧз 

бен жҧмыртқаларды суға салып ,араластырады.Електен ӛткізілген ҧнды тӛбешік 

етіп сеуіп қояды, шҧңқыр жасап, дайын қосындыны қҧйып, қамырды 

араластырады. Қамырды матамен жауып қояды. Қамырды дайындау ҥшін, 

араластырғыш машинаны пайдаланады ҧнтақ қҧйылып,30-35°С температураға 

дейін қыздырған су,жҧмырқаны, тҧзды салып, біркелкі консистенциясы пайда 

болғанға дейін қамырды араластырады. Дайын қамырды 30.40 мин қалдырып 

қояды,майлық немесе қақпамен жауып қояды. Балауыздың ісінуіне және 

иілгіштік қасиет беру ҥшін. 

Фарш. Ет пен шошқа етін бӛліктерге кесіп, ет тартқыштан ӛтеді, майдалап 

туралған пиязды, тҧз, қант, қара бҧрыш және мҧздай су қосады(18.20% еттің 

массасынан), сосын жақсылап араластырады. Шошқа етінен фаршқа ҧсақ 

кесілген ақбас қырыққабатын қосады. 

Пішінді. Қолмен пішінделгенде, қамыр 1,5 ... 2 мм қалыңдығына дейін 

илектеледі, ал иленге енін 5-6 см жҧмыртқа жағады. Майланған тілкемнің 

бойында массасы 7.8 г фарш шарын, бірі бірінен 3.4 см орналастырып 

қояды.Сосын жағылған тілкемнің шетін кӛтеріп, фаршпен ҥстіне қояды. Сосын 

тҧшпараны арнайы қҧралмен немесе ӛткір қыры бар аспаппен кесіп алады. 

Қазіргі таңда арнайы жартылай автоматты пішіндіні қолданады.  

Пішіні қалыптасқан тҧшпараны ҧн тартпаларына салынып, пісірілгенге дейін 0 ° 

C температурада сақталады. Қайнап тҧрған тҧзды суға дайын тҧшпаларды 

салып,суды қайнатқанға дейін апарады және әлсіз отта 5.7 мин тҧшпараны 

пісіреді. Тҧшпаралар бетіне жҥзіп шыққанда, олар кәкпір немесе кепсермен 

абайлап шығарылады. Тҧшпараны тағамға бергенде, май, қаймақ немесе сірке 

суын қҧюға болады. Ҧсақ туралған ақжелкен немесе аскӛкпен тҧшпараны себуге 

болады. Сҧранысқа байланысты тҧшпараны шағын партиялармен пісіріуге 

болады. 

Тҧшпараларды қуырылған немесе пеште пісіріліген болып беріг болады. Сорпа 

дайындағанда да пайдаланады. 
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Вареникке қамыр. Тҧшпараны дайындаған сияқты етіп дайындайдыбірақ қант 

қосады, ал судың орнына сҥтті пайдаланады. (1 кг ҧнға 350 г сҧйықтық береді). 

Варениктерді тҧшпарадан ірірек және әртҥрлі фарштармен дайындайды: 

сҥзбе,жеміс,кӛкӛніс немесе жидектен. 

Ҥй кеспесіне қамыр. Тҧшпараны дайындаған сияқты дайындайды, бірақ 

қамырды қатты илеп және 1-го сҧрыпынан кем болмау керек. 1 кг ҧнға 200 г су 

қосады. Дайын қамырдың бӛліктерін ҥстелге қойып, ҧнмен себеді, 1.1,5 мм 

қалыңдығы бар қабатқа  илейді. Ҧнмен себілген қабатты сәл кептіріп, бір біріне 

қойып, ені 35.45 мм жолақтарға кеседі, ал оны таяқша тҥрінде сосын кеседі. 

Кеспені шерелік табақшаға 1 см қалыңдыққа салып қойып, 40.50 °С 

температурасында кептіреді. Кеспені бірінші тағамдар мен гарнирді дайындауға 

пайдаланады. 

Жҧқа қҧймақтарға қамыр. Ҧн 270, сҥт 678, жҧмыртқа 54,қант 16,тҧз 5. 

Шығуда:1000 г. 

Жҧмыртқа, тҧз, қант, жер, салқын сҥтті қосады (50 % қалыпы), ҧн сеууіп, 

біркелкі массаны алу ҥшін шайқайды, қалған сҥтті аз аздап сҥтті қосады. Дайын 

сҧйық қамырды електен сҥзгілейді. 1 кг ҧнға 2,5 л сҧйықтықты пайдаланады. 

Жҧқа қҧймақтарды пеште пісіру.Майланған және жақсы қыздырылған диаметрі 

24 ... 26 см қуыру табаларында жҧқа қҧймақтарды пісіреді. Қамырды ӛлшеуіш 

қасықпен қҧйып, қамырды бҥкіл бетіне айналдырып, бір жағынан қуырылған 

қыртыстың пайда болғанға дейін қуырады. Қуырғыш табадан алынады, содадан 

кейін жҧқа қҧймақты салқын жерде сақталып, ҥйінді етіп жинайды. Жҧқа 

қҧймақтың қалыңдығы 1... 1,5 мм аспау керек. Қоғамдық тамақтанудың ірі 

кәсіпорындарында жҧқа қҧймақты ВЖШ-675 тҥріндегі пештерде пісіріледі. 

Қуырылған жаққа фаршты салып(сҥзбеден, еттен, ішек қарыннан, алмадан), 

тібҧрыш тегіс тҥрінде орайды.  

Қуырылған жҧқа қҧймақты екі жағынан да, қабыршақты қабықтың пайда 

болғанына дейін, пеште дайындалады. Жҧқа қҧймақтарды  2 - 3 данадан әр 

порцияға берілдеі. Тағамға бергенде сары май немесе қаймақпен, ал сҥзбе 

қҧймақшаны рафинад опасымен себіледі. 

Тҧщы майқоспалы қамыр. Майқоспасы бар қамырды дайындау ҥшін әлсіз ҧнды, 

қҧрамында балауыз аз қамырды пайдаланады. 
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Маргаринді бҧлғау машинасында жҧмсартады, біркелкі жҧмсақ масса пайда 

болғанға дейін. 

Лимон қышқылы, тҧз, қантты суда ерітіп, жҧмыртқа қосылады, жақсылап 

араласады, ал маргаринді араластырғанда шағын порциялармен қосылады. 

Содан кейін аммоний карбонатымен араластырылған ҧнтақталған ҧнды қосып, 

қамырды жылдам илейді, оны қалыңдығы 3 5 мм 

қабат етіп илейді және және шеңбер қҧралмен қажет шелпек массасын кесіп 

алады. 

Тҧщы майқоспалы қамырдан тәтті – ватрушка және тәтті бәлішке және 

қантсызға – кулебяк,бәліш дайындайды(табл. 19.2). 

Тарталеткалар (себеттер) ҥшін қамыр сҥт пен қаймақ дайындалады.Дайын 

қамырды қалыңыдығы 2.3 мм қабатқа жайып, шеңберше пішініне қарай кесіп 

алады, пішінге салып, пішіннің бетіне қамырды езіп, бірнеше жерден теседі. 

230.240°С температурада пеште пісіреді. Салқындатып, пішіндіден алып тастап, 

салат,гарнир немесе тәтті тағамдарға береді. 

Ҥгілмелі қамыр. Ҧн 557, ҧн себуге 41, сары май 309, қҧмшекер 206, жҧмыртқа 

72, кӛмірқышқыл аммоний 0,5, ас содасы 0,5, эссенция 2. Шығуда: 1000. 

Кесте 19.2.  Тҧщы майқоспалы қамырға пайдаланатын ӛнімдер 

Шикізат 
Шикізат мӛлшері, г 

Тәтті қамыр Қантсыз қамыр 

Бидай ҧны 1 000 1 000 1 000 1 000 

Қҧмшекер немесе 
рафинад опасы 

250 
200 

70 30 

Май немесе маргарин 250 100 250 100 
Жҧмыртқа немесе 
қоспа 

75 50 75 50 

Су немесе қаймақ 150 300 150 300 

Ас содасы 1 2 1 2 
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Лимон қышқылы және 
жҥзім тас 

1 2 1 2 

 

Қамырды аз балауызы бар ҧннан жасалады, ӛйткені «қатты» ҧннан қамыр 

резеңке болып қалады. 

Қамырды сары маймен қанты кӛп, бірақ сусыз дайындайды. Қамырдың 

ылғалдылығы 20% -дан аспайды. Негізгі ашытқы – май. Ол қамырға ҥгітілгіштік 

қасиетті береді, ҧнның бӛлшектерін жапсырып, оларды біріктіруге жол 

бермейді.Жақсылап қопсыту ҥшін химиялыӛ қопсытуды қолданады. 

Қамырды қолмен немесе машина арқылы дайындайды. 

Қантпен майды машинада шайқап бір кҥйге әкеледі, жҧмыртқа қосады, онда 

аммоний, сода, тҧз, ерітеді. 

Ваниль эссенициясын алған дҧрысырақ. Ҥлпілдек біркелкі масса пайда 

болғанша шайқайды, қамыр илейтін машинаға аударылып, араластырады. 

Жайлап ҧнды қосады, бірақ 7 % қамырмен ары қарай пайдалану ҥшін қалдырып 

қояды. 

Илеуді тез істеу қажет. Илеу уақытының арттыруы жасалындық қалыптастыруға 

әкелуі мҥмкін. Мҥндай қамырдан алынған ӛнім қатты, ҥгітілгіштігін жоғалтады. 

Ҥгілмелі қамырды қолмен жасағанда, ҥстелге ҧн тӛгіліп, оның ішінде шҧңқыр 

жасайды, оған май қҧйып,алдын ала ҧсақталған қантты салады.Сосын ас содасы 

араласқан жҧмыртқаны,аммоний,тҧз,эссенция, қамырдың біркелкі болуына 

дейін араластырады. 

Иленген дайын қамырдың температурасы 20 °С аспау керек. Қамырды қабат 

немесе пішінге жаяды, ҥстін жабыспайтындай етіп ҧн себеді. Кепкен 

кондитерлік парақтарға немесе пішіндерге пісіреді. Ҥгілмелі қамырдан 

бәліш,балкҥлше,піспенан дайындайды. 

Тҧщы қабаттамалы қамыры. Ҧн 531(сонымен бірге ҧнды иленген кезде 27), май 

немесе маргарин 217, жҧмыртқа 34, тҧз 10, лимон қышқылы 1, су 227. 

Шығуда:1000. 

Балауызы кӛп мӛлшерде бар ҧннан, қамыр илегенде, май және қабат пайда 

болғанда дайындайды. 
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Қамырды илеу машинасына илейді. Нан илейтін кеспекке тҧзды мҧздай суды 

және лимон қышқылын қҧяды, жҧмыртқаны және ҧнды қосып, буркелкі 

массасы пайда болғанға дейін араластырады. Дайын қамырды балауызы іскенге 

дейін 20...30 мин қалдырады. 

Май немесе маргаринді бӛліктерге кесіп, ҧн қосады, араластырып, қалыңдығы 2 

см дейін қабат пішіндейді және 14... 13 °С салқындатады. 

Қамырды ҧн себілген ҥстелге 2.2,5 см қалыңдығы бар қабатқа орта жағын және 

шетін 1 см жаяды. Ортаға қабатты қойып, шетін кӛтеріңкі қылады, маймен оны 

жабады және қысып бекітеді (сур. 19.5). Пайда болған  затты ҧнмен себіледі 

және ортасынан бастап оқтаумен 1 см қалыңдығы бар қабатқа 

жайылып,иленеді.Қабаттыі ҥстінен ҧнды алып тастап, екіге немесе тӛртке 

бҥктеп, сосын тоңазытқышта 30.40 мин салқындатылады, ал ҥсті ылғал 

шҥберекпен жабылып қояды. Қамырды 3 рет жайып, бҥктеп, салқындатады. 

Тҧщы қабаттамалы қамырдан бәлеш, кулебяктар,оған алманы пісіреді, курник 

және т.б. дайындайды. 

Қабаттамалы қамырды бҥтін қабатпен немесе даналап пешті пісіреді. Қамырды 

даналап пісіру ҥшін, оны қабатқа жайып,темір ӛткір шеті бар қҧралмен кесіп 

алып, қҧрғақ ас парақшаға қойып, 240.250 °С температурасында пеште пісіреді. 

Дайын болғанын ашық қоңыр тҥсінен байқайды. Қамырдың массасы 60 г, 

фарштың Әр тҥрлі фаршы бар қабаттама бҥктемесі. Қабаттамалы қамырды 

қалыңдығы 6.7 мм қабатқа жайып, бҥктемені шеңбер,жартылай шеңбер немесе 

ҧшбҧрыш пішінінде пішіндейді. 
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Сур. 19.5.Бҥктеме қамырды даярлау: 

1 —майды қамырға орау; 2 —қамырды тӛртке бҥктеу; 3 —  

— 30 г.  

Шеңбер пішінді бҥктеме екі шеңберден қҧрастырады, оларды тегіс немесе 

гофрленген қамыр қабатынан алады. 

Жарты шеңберді ас парақшасына қойып,ҥстін жҧмыртқамен жағады. Шеңбердің 

ортасына фарш салады, қалғанын шеңберлермен жабылып,фарштың 

айналасындағы қамырды қолмен немесе ойма қҧралымен басады. Жартылай 

шеңбер пішініндегі бҥктемені тегіс немесе гофрировалық ойық қҧралымен 

сопақ шелпек пішінінде кесіп алады. 



387 
 

 

Рис. 19.6. Қатпарлы бҥкпе: 

а — жартылай шеңбер; б — шеңбер 

Оны жҧмыртқамен жағып, ортасына фарш салады. Қарама қарсы тҧрған 
шелпектің шеттерін біріктіріп,қысады. Ҧшбҧрыш пішініндегі бҥктемеге 
қамырдан шаршы пішінінде бӛлшекті кесіп алады. Ҥстін жҧмыртқамен 
жағып,ортасына фаршты салады. Қамырдың бір бӛлігін қиғаш етіп екіге бҥктеп, 
қарама қарсы шеттері сәйкес келетіндей етіп фаршпен жабады. Қамырдың шетін 
қысып қояды(сур. 19.6). 

    Дайын болғаг бҥктемелерді сумен суланған ас парақшасына бір бірінен 2...3 
см қашықтықта орналастырып, жҧмыртқа жағады және бірден пеште пісіреді. 
Бҥктемеге фарш ретінде ет,кӛкӛніс,балық,жеміс және сҥзбені пайдаланады. 
Пеште пісіру температурасы 240...250°С. 

    Қайнатылған қамыр. Ҧн 456, сары май 228, жҧмыртқа 786, тҧз 6, су 440. 
Шығуда: 1000. 

Қайнатылған қамырды дайындау ҥшін, балауызы орташа мқлшері бар ҧнды 
қолданады(28... 36%). Қайнатылған қамырдың айырмашылығы  қопсытқыш 
ретінде су буы қызмет етеді , ол ӛнімді пісірген кезде бостық пайда болдырады. 

Қамырдың дайындалуы ҧнның қайнатуымен байланысты және оның 
жҧмыртқамен қосылуы. 

Қазанға су қҧйып, тҧз салады немесе май.әлде маргарин. Қайнатуға дейін 
апарып, араластырған кезде ҧн себеді және 3.5 мин қайнатады.Масса біркелкі, 
кесексіз болу керек. Қамырды бҧлғау машинасының қазанына салып, 60.70 °С 
салқындатады және шайқау кезінде бірнеше рет жҧмыртқаны салады. Қамырды 
бәліш,профитроли дайындауға пайдаланады. 

Профитроли ҥшін қамырды кондитерлік қапшықтан бӛлек диаметрі 1 см 
болатындай шағын шеңбер пішінінде, сәл май жағылған ас парақшасына 
отырғызады және 20.25 мин ішінде 180.200 °С температурасында пеште пісіреді. 
Профитролині бульонға береді. 
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Бисквит қамыры. Ҧн 281, крахмал 69,4, қҧмшекер 347, қоспа 578,5,эссенция 3,5. 
Шығуда:1000. 

Бисквитті шайқау арқылы дайындайды, осы кезде массаға ҥлкен мӛлшерде ауа 
кіргізеді және ол кӛлемі ҧлғаяды. Балауызы аз ҧнды пайдаланады, қамыр ҧзарып 
кетпес ҥшін және жақсы кӛтерілу ҥшін. 

Дайындау әдісіне және рецептурасына қарай, бисквитті негізгі основной 
(қыздырылып)  және шеңбер(салқын әдіспен) дайындайды. 

Бисквитті негізгі әдіспен дайындау, мынандай қадамдардан тҧрады: 
жҧмыртқамен қантты қосып,оны қыздырады,шайқайды, пайда болған массаны 
ҧнмен қосады. 

Жҧмыртқа мен қантты қосып,араластыра отырып, сулы жылытқышта 45 °С 
температурасына дейін қыздырады. Сарыуыздың майы жоғарғы температурадан 
ериді, массаны тезірек шайқап, тҧрақты қҧрылымымен болады. 

Жҧмыртқа-қант қоспасын 2,5-3 есе кӛлемі ҧлғайғанға дейін және тҧрақты 
бетінде сурет пайда болғанға дейін шайқайды. Шайқау кезінде масса 20 °С 
температурасына дейін салқындатылады. Ҧнды крахмалмен қосып, тез ,бірақ 
бірден емес жҧмыртқа-қант қоспасымен шайқайды. Егер қамыр илеуі бҧлғау 
машинасында жасалса, ол 15 с арттық болмау керек. Ваниль немесе ром 
эссенциясын шайқаудың аяғында қосады. Ҧнды 25 %  крахмалмен алмастырса 
болады, ол балауыздың азаю ҥшін керек, себебі қамырды кескенде ол қатты 
ҧсақталмайды. 

Дайын бисквит қамырын капсулада,балкҥлше пішінінде немесе ас 
парақшасында пісіреді. Капсула,пішінді және ас парақшасын қағаз тӛсеп, 
оларды маймен майлайды. 

Бисквит қамырын пішіндіге ¾ биіктігімен салады, себебі пісіру кезінде ол 
кӛлемі ҧлғайып, ағып кетуі мҥмкін. 

Ас парақшасында бисвкит қамырын орама және бәліш пен балкҥлшенің кеібр 
тҥрлеріне пісіреді. Қамырды ас парақшасына қалыңдығы 10 мм аспайтындай 
етіп қабатқа қҧяды.  

Бисвкит қамырын 200.210 °С температурасында пісіреді. Пісіру ҧзақтығы 
қамырдың кӛлемі мен қалыңығына байланысты. 

Дайын болғанын біз қабықшасының ашық қоңыр тҥске боялғаны арқылы және 
серпімділігіне қарай білеміз. Қолмен басқанда ойық жері тез орнына келі керек, 
ондай болса бисквит дайын.Оны 20.30 мин салқындатады және пішіндіден 
алады, қҧрылымы орнына келі ҥшін 8.10 сағатқа қалдырып қояды. 
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19.9. ФАРШ ДАЙЫНДАУ 

Қырыққабаттан фарш.Фаршті жаңа піскен немесе аштықан қырыққабаттан 
дайындайды. Жаңа піскен қырыққабаттан фаршті екі әдіспен дайындады. 

1 әдіс. Ӛңделген ақбас қырыққабатты ҧсаққа кесіліп, 3...5 мин қайнап тҧрған 
суға салады, сосын елеуіштен ӛткізіп,сығады. Сығылған қырыққабатты қазан 
немесе кәстрҥлге салып,бульон,сҥт немесе суды (10.15% қырыққабат 
массасынан), май,тҧз қосады, сосын қақпағын жауып, дайын болғанға дейін суға 
буландырып пісіреді. 

2 әдіс. Қырыққабатты ҧсаққа турап, 3 . 5 см қалыңдығы бар май жағылған 
қаңылтыр табаға салып, қуыру шкафында 180.200 °С температурасында 
қуырады. 

Тӛменгі температурада қырыққабат қоңыр тҥске ие болады және дәмсіз болып 
кетеді, ал ҥлкен температурада шала кҥю мҥмкін. Дайын қырыққабатты 
салқындатып, тҧз салады. Тҧзды қуырғанға немесе салқындатқанға дейін 
қырыққабатқа салуға болмайды, себебі одна ылғал шығады. Ол фарштың 
сапасын тӛмедіреді. Дайын қырыққабатқа ҧсақ туралған жҧмыртқа мен 
қуырылған пиязды қосады. 

Ашытқан қырыққабат фарш. Қырыққабатты езеді, ҧсақтайды және сәл маймен 
қуырады. 

Сосын қырыққабатты кішкене мӛлшерде сҧйқтық қосу арқылы бҧқтырады. 
Бҧқтырудың аяғына қарай сҧйықтық толық дерлік буға айналып кету керек. 
Дайын қырыққабатқа ҧсақ туралған жҧмыртқа мен қуырылған 
пиязды,қант,бҧрыш, қосады, сосын араластырады. 

Кӛк пияз бен жҧмыртқадан фарш. Кӛк пияз тазаланып, жуып, кептіріп, ҧсаққа 
тураланады, ҧсақталған жҧмыртқамен, балқытылған маргаринмен, тҧзды, 
майдалап туралған ақжелкенмен араластырады. 

Картоп пен пияздан фарш. Тазартылған картопты тҧздалған суда пісіріп, суын 
тӛгіп тастап, картопты сҥртеді және қуырылғын тҥйінді пияз қосып, 
араластырады. 

Сағырауқҧлақ фаршы. Кептірілген ақ саңырауқҧлақтарды мҧқият жуылады және 
қайнатылады. Пісірілген саңырауқҧлақтар қайтадан жуылады, кептіріледі және 
ет тартқыштан ӛткізеді. Сосын саңырауқҧлақтарды сәл қуырып, қуырылған 
тҥйінді пиязды,тҧз,бҧрыш,тҧздықты қосады, бәрін сосын жақсылап 
араластырады. 
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Кҥріш жармасынан фарш. 

1 әдіс. Кҥріш жармасын қайнап тҧрған суға(1:6)  салады және 25.30 мин пісіреді. 
Сосын елеуішке  салып, ыстық сумен дуылады. 

Дайын кҥрішке ҧсақ туралған піскен жҧмыртқаны,май,тҧзды қосады және 
жақсылап араластырады. Бҧл әдіс арқылы кейбір қоректік заттар жоғалады. 

2 әдіс. Дайындалған кҥріш жармасына қайнаған тҧзды суға салып, май  қосады 
және бірінші жай отта пісіріеді, сосын қуыру шкафында дайын боғанша 
қуырады. Дайын салқындатылған кҥрішке ҧсақ туралған піскен жҧмыртқаны 
,тҧзды қосады және араластырады. 

Балықтан фарш. Балықтың сҥбесін бӛліктерге кесіп, маймен жағылған сотейник 
немесе қаңылтыр табаға салады, сосын кішкене су немесе бульон 
қҧйып,тҧздайды,қақпағын жауып, суға буландырып дайын болғанға дейін 
пісіреді. Дайын балықты қатты ҧсаққа турамайды, қуырылған тҥйінді 
пиязды,бҧрышты,жасыл ақжелкенді қосады. Бульонда және балықты суға 
буландыру арқылы дайындалған ақ тҧздықты қосып, бәрін араластырады. Балық 
фаршын кҥріш жармасымен дайындауға болады. Ондай кезде ақ тҧздықты 
қоспайды. 

Еттен фарш. 

1 әдіс. Шикі етті 40.50 г бӛліктерге кесіп, қаңылтыр табада қуырылады, сосын 
қазан немесе кәстрҥлге салып, ҥстіне кішкене бульон немесе суды қҧйып, суға 
буландырады. Дайын етті және қуырылған пиязды ет тартқыштан ӛткізеді. 
Бульоннан ақ тҧздық дайындайды. Ҧсақталған етті тҧздықпен қосып, ҥстінен 
тҧз, бҧрыш қосады және араластырады. Ҥгілмелі кҥрішті және ҧсақ туралған 
піскен жҧмыртқаны қоскға болады. 

2 әдіс. Шикі етті ірі емес бӛліктерге кесіп, ет тартқышта ӛткізеді,қуырады. Етті 
жҧмсарту ҥшін кішкене су немесе бульонды қосады, қақпағын жауып, суға 
буландырып пісіреді. дайын етті салқындатып, ет тартқыштан қайтадан ӛткізеді, 
жасыл кӛкӛніс, қуырылған пияз,бҧрыш,тҧзды қосады және тҧздықты қҧйып, 
бәрін араластырады. 

Пісірілген еттен фаршты дайындауға болады. Ол ҥшін пісірілген етті кесіп, ет 
тартқыштан қуырылған пиязбен бірге ӛткізеді. Сосын бҧрыш,тҧз,жасыл кӛкӛніс, 
тҧздық қосады және аоадастырады бәрін. 

Сҥзбеден фарш. Сҥзбеін елеуіштен ӛткізіп, шикі жҧмыртқаны, қант, ванилин, 
тҧзды қосады. Кейде фаршқа мейізді салады және жаңғақты,цукат,лимон немесе 
апельсин цедрасын. Ылғал сҥзбені пайдаланған кезде бидай ҧнын қосса болады. 
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Алма фаршы.Жаңа піскен алманы жуып, қабықшадан тазартады, 4 бӛлікке 
кеседі. Әр кесілген бӛліктерді тілімдерге кеседі, ыдысқа салып, қант,су қосады. 
Содан кейін қасықпен араластырып, алма жҧмсарғанға және қоланғанға дейін 
қыздырады. 

Тазартылмаған алмалардан да фаршты дайындауға болады. Дәмін жақсарту 
ҥшін ҧнатқталған корицаны немесе лимон согы мен цедрасын қосады. 

Аламадан фаршты термиялық ӛңдеусіз ақ дайындауға болады. Ол ҥшін кесілген 
алмаларды қантпен себіліп, осындай кҥйде бере береді. 

 

19.10. КАЛОРИЯСЫ АЗ ҦННАН ЖАСАЛҒАН ӚНІМДЕР 

Рационалды тамақтану міндеті - олардың дәмдік қасиеттерін ӛзгертпестен 
ӛнімнің калориясын азайту. Бҧл қант пен майдың кӛп мӛлшері бар ӛнімдерге 
қатысты. Калориялардың азаюы оларды аз энергияға бай, бірақ биологиялық 
тҧрғыдан бай қоспалармен ауыстыру арқылы қол жеткізілді: дайындалған 
кӛкӛністерден, сҥт тағамынан алынған ақуыздан, майсыз ірімшіктерден, жеміс 
пастадан және картоп езбесінен. 

Бисквиттің азық қоспасы - майсызданған қҧрғақ сҥт(МҚС). 

Ашымаған ашытқы қамырдан ӛнімдер дайындаған кезде, қамырды илегенде 
қоспаларды қосады, ал ашығаннан – ашыған қамырды. Жаңа ӛнім сапасының 
жоғары органолептикалық кӛрсеткіштерін қамтамасыз ету ҥшін ашытқыны 
белсендіреді. Ол ҥшін ашытқыны қоректік ортада 30 ... 40 мин- су 
қоспаларының жалпы мӛлшерінен 50%, қант— 20%, ҧн — 2.4% ҧстайды, 
кӛкӛніс массаларымен (пісірілген картоп, сәбіз немесе асқабақ сусынын) бірге 
35...40°С температурасында. 

Белсендірілген ашытқы, майтабанға кеуектілікті,қабықшасына жарқын тҥс,хош 
иіс береді. 

«Розовая» тоқашы. Пісірілген қызылшаны қосу арқылы ашытқы қамырын 
дайындайды (қамыр ашыту әдісімен дайындалады) 

Дайын қамырды 68 граммнан порцияларға бӛліп, шар тәрізді етеді,жібітіп, 
пісіру алдынды қоспаны жағады. Пеште 230.240 °С температурасында 10.12 мин 
пісіреді. 

«Осенняя» тоқашы. Қамырды «Розовой» тоқашына дайындалған сияқты етіп 
дайындайды, бірақ қызылшаның орнына ҧсақталған пісірілген сәбізді қосады. 
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«Полезная» тоқашы. Қамырды ашытпай әдісімен дайындалады, ашытқыны 
асқабақ шырынын қосу арқылы белсендіреді. 

Шар тҥрінде массасы 71 г етіп пішіндеп, 30... 35 мин қойып, қоспаны қосады, 
пеште 200.220 °С температурасында пісіреді. 

Бисквит кӛкӛністермен.Сәбізден,қызылша,қырыққабатта езбе. Қоспаны қантпен 
араластырғанға дейін енгізіледі. Қолданылатын кӛкӛністерге байланысты 
бисквиттің «Солнеч¬ный», «Ночка», «Свежесть» деген тҥрлерін дайындайды 

Бисвквит жеміс пастасымен. Алма, айва немесе қара ӛрік пастасымен 
дайындайды. 

Бисквитті негізгі әдіспен дайындайды. Алма паста еріген лимон қышқылымен 
алдын-ала араластырылған, содан кейін қоспаны, қант және  30.35 минут 
шайқайды, кӛлемі 2,5.3 есеге дейін артқанға дейін. Содан кейін крахмал 
араласқан ҧнды қосып, 15 секундтан артық емес шайқайды. Ҧнды 2,3 
қабылдауда енгізіледі. Бисквитті 40.50 минутқа 200. 225 ° C температурасында 
пісіреді.. 

Орамаға бисквитті да крахмалды қоспай дайындайды. 200,22 ° C 
температурасында 10,15 минут пісіреді.. 

Алма орамасы. Алма бисквитін кондитерлік парақшада 6.7 мм қабат етіп 
пісіреді. Қабатты алма салындысын салып(2/3 рецепт) бойынша, орамаға 
орайды. Бетін қалған алма салындысымен және ауа қабатымен бҥркеліп, 6,8 мм-
ге дейін текшелерге кесіледі. 

Толтыру ҥшін алма пастасы қантпен дымқыл етіп әзірленеді(50,7 ± 2) % 

19.11.  ҚАМЫР ӚНІМДЕРІНЕ ҚОЙЫЛАТЫН ТАЛАПТАР ЖӘНЕ  

                    ОЛАРДЫ САҚТАУ МЕРЗІМІ 

  

Дайын қамыр ӛнімдері дҧрыс пішінге ие болуы керек, тіпті жоғарғы 
қабаты, жарықтарсыз, сынықсыз,жҧмсақ етке тығыз орналасқан. 

Қабықшаның тҥсі – сары алтын немесе ашық қоңыр. Ӛнімнің жҧмсақ еті 
жақсы піскен,иілгіш, қолмен басқан кезде ӛзінің бастапқы пішінін қайта 
болатындай, ҧсақталмайтын және біркелкі кеуек болуы қажет. Дәмі мен иісі 
ӛнімнің тҥріне және оның қҧрамына сәйкес болуы керек, бірақ ащы дәм, артық 
қышқылдық, тҧздылықсыз. Бӛтен иіс пен дәмге жол бермеу қажет.. 

Дайын ӛнімді таза, қҧрғақ, жарқын бӛлмеде 6 ... 20 ° C температурада, 
ӛнімдерде пішін жоғалмауы ҥшін қатар- қатар қойылған жаймаларға сақтайды. 
Іске асыру мерзімі - 24 сағат. Ҧзақ сақталған кезде, қамыр ӛнімдері ескірген, 
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яғни қатып қалған, қатты, ҧсақ болады. Қабықшасы тӛзімділікті жоғалтады, 
мыжылған және резеңкеге айналады. Ӛнімнің кӛлемі азаяды. Бҧл крахмал мен 
ақуыздың ӛзгеруіне байланысты.Дайын  жҧқа қҧймақ және қҧймақтарды тағамға 
бергенге дейін ҥйінді етіп жабық ыдысқа салады, олар ҧзаққа ыстығын сақтау 
ҥшін. 

 

БАҚЫЛАУ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАР 

1. Қамыр ӛнімдерінің тағамдық қҧндылығы қандай? 
2. Қамырды дайындағанда қандай ашытқынң тҥрлерін қолданады және 

олардың мағынасы 
3. Қамырды ашыту кезінде қандай процесстер болады 
4. Ашытқы қамырды қалай дайындайды 
5. Ашымаған ашытқы қамырды қалай дайындайды 
6. Езгілеу не ҥшін қажет 
7. Ашытқы қамырдан қандай ӛнімдер дайындайды 
8. Қамырдың толықсытуын не ҥшін жасайды 
9. Ӛнімді пеште пісірген кезде қандай процесстер болады 
10. Піскен бҥркелердің дайындау схемасын қҧрастырыңыз 
11. Жҧқа қҧймаққа қандай қамыр дайындау керек 
12. Ашытқы емесе қамырдың қандай тҥрлері 
13. 19.3. Кестесындаға сҧрақтарға жауап беріп,тапсырмаларды 

орындаыңыз. 

Кесте 19.3. Сҧрак пен тапсырмаларға жауап 

№ п/п Тапсырма Нҧсқа Жауап 
1 

Сҧйықтықтың 
температурасы ашытқы 
қамырды дайындауға 
ықпалын тигізеді ма? 

1 — иә 
2 — жоқ 

 

2 Қандай ӛнімдер ашытқы 
қамырдың қҧрамына 
кіретінін кӛрсетіңіз. 

1 — ҧн 
2 — тҧз 
3 — ашытқы 
4 — сҥт 
5 — ас содасы 
6 — маргарин 
7 — жҧмыртқа 
8 — аммоний 
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№ п/п Тапсырма 

Нҧсқа 

Жауап 

3 Стандартқа сәйкес ҧнның 
ылғалдылығын корсетіңіз 

1 — 13% 
2 — 15,5% 
3 — 14,5% 

 

 

1. Қҧймақ пен қҧймақшаның қамырларының айырмашылығы қандай? 
2. Қамырды қалай ҥй кеспесіне дайындауға болады 
3. Қырыққабаттан фаршты қалай дайындауға болады 
4. Ет фаршының дайындау сызбасын кӛрсет 
5. Тӛмен калорийлі ӛнімдерді дайындағанда, қандай жоғарғы калорийлі 

ӛнімдермен алмастыруға болады.  
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