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ПЕРЕДМОВА

Єдиний шлях, що веде до 

знань,- це діяльність.

Бернар Шоу.  
Сучасному виробництву потрібні робітники зі знаннями, які б допомогли адаптуватися в будь-якій виробничій ситуації конкретного підприємства чи організації, а також знати більше, ніж передбачає навчальна програма.

Компетентному фахівцю мають бути властиві принаймні три відмінних характеристики, а саме: ефектвність праці, мобільність і гнучкість, постійний професійний саморозвиток і самовдосконалення.

Сучасні роботодавці зацікавлені у фахівців, які:

· уміють самостійно розв’язувати типові і нетипові професійні проблеми та завдання;

· володіють здатністю до самостійного прийняття професійних рішень;

· усвідомлюють особистісну відповідальність за результатами праці;

· здатні виробляти конкурентоспроможну продукцію, забезпечуючи високу якість послуг відповідно до потреб та уподобань споживача.

Влітку багато туристів із різних країн світу, а особливо із Європи, відпочивають у нашому місті. Гості, які відвідують готельно-ресторанні комплекси, потребують забезпечення в хорошому обслуговуванні та якісному харчуванні, щоб відчувати себе як вдома, тому не можливо обійтись без знань національних страв.

У дитячих оздоровчих комплексах «Червона гвоздика», «Райський куточок», «Мрія» відпочивають діти із Білорусії, Польщі, Болгарії, там проходять виробничу практику учні Бердянського економіко-гуманітарного коледжу.

У цих закладах в меню є найпопулярніші страви названих країн.

Оскільки навчальними програмами не передбачено детальне вивчення особливостей кухонь народів світу, то цей матеріал можна розглянути в позаурочний час на заняттях гуртка.
1. РОЗВИТОК ТВОРЧИХ ПРОФЕСІЙНИХ ІНТЕРЕСІВ УЧНІВ У ПОЗАУРОЧНИЙ ЧАС.
Професійні інтереси учнів формуються в діяльності, пов’язаній з майбутньою професією.
Професійний інтерес - це спрямованість особистості на успішне оволодіння обраною професією в результаті усвідомлення її суспільної і особистої значущості. Він виявляється в намірі глибше пізнати свою професію, в сумлінному ставленні до оволодіння професійними уміннями і навичками, в готовності працювати за обраним фахом.

Професійний інтерес може успішно формуватися на основі розвитку пізнавального інтересу, чому повинні сприяти форми і  методи професійного навчання.

Вихідними положеннями при формуванні професійних інтересів майбутніх робітників у процесі виробничого навчання є: розуміння продуктивної праці як фактора, всебічного розвитку їх особистості, динамічний зв'язок між рівнем розвитку сучасної техніки і рівнем культурно-технічної підготовки, розвитком техніки і технології виробництва.
Розширити професійний кругозір, розвинути і закріпити в учнів інтерес до обраної професії, сформувати у них творчі здібності та прагнення до професійної самоосвіти – завдання позанавчальної роботи.

Найефективнішими для розвитку в учнів професійних інтересів є предметно-професійні гуртки.

Гурткова робота стає дедалі популярнішою, складаючи невід’ємну частину освітнього процесу. Його мета – задовольнити потребу й цікавість людини до певного виду діяльності, розвивати її природні задатки: загальні та спеціальні здібності, активізувати дитячу творчість, своєчасно виявляти обдарованість.
Гурток з професії допомагає виховувати любов до творчої праці, цікавість до обраної професії, поглиблює загальнонаукові і спеціальні знання, розвиває кругозір учнів, виявляє різнобічні творчі здібності, дарування, виховує творчу ініціативу.

Як показує досвід роботи, в предметному гуртку зі спеціальності зайняті не всі учні, але ті, які займаються в ньому, краще встигають із спеціальних дисциплін і виробничого навчання.
Гуртки з професії дають широке поле діяльності як для учнів з посередньою успішністю, так і для відмінників. Гурткова робота допомагає майбутнім робітникам вийти за межі начальних програм відповідно до їхніх інтересів.

Члени предметних гуртків беруть участь у тематичних вечорах, конкурсах, олімпіадах, тижнях знань, випускають стінгазети, стенди.

Завдання таких гуртків – поглиблення набутих на уроках знань, розвиток інтересів і здібностей. 
На гуртку «Вмілий кухар» учні при проходженні теми: «Особливості приготування страв європейських кухонь» вивчають традиції харчування різних народів, особливості харчування людей певної країни, особливості приготування страв кухонь різних народів, вчаться складати меню для харчування іноземних туристів та рекомендувати  страви української кухні туристам із Європи. 
Освічений фахівець повинен сприймати, класифікувати, впорядковувати нову інформацію, швидко реагувати на зміни, спрямовані на формування національного виробничого потенціалу.

Підготовка робітників з високим рівнем кваліфікації, з широкими професійними інтересами – запорука подальшого професійного становлення майбутніх спеціалістів для підприємств готельно-ресторанної галузі.    
2. ІСТОРІЯ РОЗВИТКУ КУЛІНАРІЇ.
Своїм корінням кулінарія поринає у далеке минуле - туди,  де горів вогонь жертовного вогнища. Найбільше у розвиток кулінарії внесли античні народи - древні греки та римляни. Добрими кулінарами греки стали не зразу. Ще у часи Гомера (VІІІ-ІV ст. до н.е.) кулінарів не було. 

Кухарську майстерність греки ставили в один ряд із музикою та поезією. За їх рецептами готувалися страви для учасників Олімпійських ігор, для літніх людей, які страждали порушеною функцією шлунку, тощо. 

Древні римляни мистецтво кулінарії та хлібопечення запозичили у греків. Горох, бобові, ячмінь використовувались ними для приготування каші і коржиків. Кулінарні пристрасті інколи у Давньому Римі розгорялись так, що питання кулінарного мистецтва обговорювались навіть у сенаті. Меню давньоримських цезарів складалися інколи з 60 страв. 

За 2500 років людство повільно удосконалювало як свої смаки, так і тонкощі технології приготування їжі. Прикладом може бути європейська кухня, стрімкий розквіт якої припадає на епоху середніх віків та більш пізній період. 

Величезний вплив на розвиток європейської кухні зробила «гастрономічна» революція, завдяки якій у Європі вперше з'явилось багато до цього часу невідомих продуктів. Після відкриття Америки у XVI столітті англійці та іспанці вперше скуштували кукурудзу, квасолю та соняшник. Але найважливішим продуктом, що змінив та збагатив кухню європейців, була картопля. 

Традиційні застілля рідко коли обходились без медку, який готували на воді з додаваням меду та квіток хмелю. У великій кількості наші предки вживали одержуванні способом бродіння напої - квас, пиво, виноградне вино. Серед солодких страв на той час були відомі: кутя з медом і горіхами, рис з медом і корицею, кутя з ізюмом і горіхами, заправлена відваром з сушених яблук, слив та вишень (узваром) що тривалий час мали також обрядове значення, з малини і журавлини теж варили узварець. 

Історично доля нашої кухні склалась так, що вона особливо яскраво розквітла у монастирях. Так, вже в XI ст. в Києво-Печерському монастирі серед ченців було кілька кухарів.

Професія кухаря в царській Росії завжди була однією з найбільш принижених, особливо при кріпосному праві. З часу його скасування розпочалося відродження старовинної кухні. Колишні вельможі, опинившись в еміграції після жовтня 1917 року, змінили свої смаки: відкривали ресторани, відроджували старі забуті страви, старезні графи та князі замовляли на обід горщик вів, окрошки, чорної або білої каші, тобто гречаної або молочної пшоняної. 

Багато десятиліть знатні особи вважали особливим шиком мати у себе кухарів-французів, що відіграло в долі національної кухні сумну роль - вона була забута. Багато страв зазнали змін в рецептурі і способах приготування, внаслідок чого погіршились і їх смакові якості - адже більшість страв української кухні, на відміну від страв інших кухонь, відзначається складною рецептурою і комбінованими способами їх готування. Наприклад, при варінні українського борщу використовується до 20 різних продуктів, що створює приємний смаковий букет і високу поживність цієї страви. Дуже багато продуктів для других страв проходять складну обробку - спочатку їх обсмажують або варять, а потім тушкують або запікають. Це зберігає їх аромат і надає їм соковитості. Становище ускладнювалось тим, що рецепти старих майстрів не записувались і поступово забувались.

Першою російською кулінарною книгою прийнято вважати «Поваренные записки», що була видана у 1779 році Сергієм Друковцовим. Окрім того, протягом XIX століття вийшли «Русская поварня, или Наставления о приготовлений всякого рода настоящих русских кушаньев...» В. Лєвшина (М., 1816), «Новая и полная для всех состояний кухмистерская книга» М. Андреєва (М., 1837), «Ручная книга русской опытной хазяйки» К. Авдєєвої (М., 1841) та інші. Книги ці були практичними керівництвами, зібранням рецептур, страв та описів без наукового обґрунтування технологічних процесів.

У Москві перша їдальня відкрилась 12 квітня 1918 року, де спочатку готували 500-600 обідів на день, але досить швидко їх кількість була доведена до 1500. Стрімко розширювалась мережа дитячих та шкільних їдалень. Продовольчі органи приступили до організації фабрик-кухонь, які дали можливість перетворити більшість їдалень у роздавальні пункти. Одним з перших такою фабрикою-кухнею став відомий ресторан «Яр» у Москві, де готувалось до 18 тисяч обідів для дітей.

Бурхливий розвиток мережі підприємств громадського харчування уже в перші роки Радянської влади потребував організації шкіл кулінарного учнівства, технікумів, інститутів-інженерів громадського харчування. Був створений Інститут харчування Академії медичних наук СРСР, в якому фізіологи, біохіміки розробили норми харчування залежно від клімату, професії та віку людини, вивчили низку проблем обміну речовин в організмі, створили засади сучасного лікувального харчування. 

Для широкого використання в харчуванні страв української народної кухні Український науково-дослідний інститут торгівлі і громадського харчування, відновив рецептуру стародавніх національних українських страв, вивчив особливості приготування найпоширеніших у даний час українських страв у Київській, Закарпатській, Львівській, Полтавській, Дніпропетровській, Запорізькій і Херсонській областях і склав рецептуру й технологію приготування понад 400 українських страв. 

Підприємства громадського харчування відіграють значну роль в укладі нашого життя. З кожним роком їх значення зростає.

В епоху Марії-Антуанетти і в більш пізній період французькі кухарі отримують спеціальну освіту. Про мистецтво кухарів говорять і дискутують на рівні з такими актуальними для того часу проблемами, як теологія і астрономія, магія та алхімія. Французькі кухарі у цей період не без вплину алхіміків винайшли всі можливі способи теплової обробки продуктів: запікання у формочках, фользі, пергаменті, приготувань їжі на пару. Лотарингія «запатентувала» за собою винахід шарового тіста, паштету, печінки, торта з маком і багатьох інших кулінарних премудростей. 

Все XVIII століття було яскравою демонстрацією тісних уз, що пов'язували фундаментальні дослідження з прикладними проблемами. Кулінарія прирівнювалась до науки. Першу спробу створити наукову основу кулінарії зробили французи Ансельм Саварента Антуан Карем, які ввели строгі пропорції, встановили певну послідовність у подачі страв та сервіруванні столу, заклали естетичні основи сучасного оформлення страв. 

Народження кулінарного мистецтва на Русі пов'язане зі знаменитими язичницькими святами. З часом язичницькі боги були забуті, а добрі традиції - залишились. Уже в період трипільської культури (З тис. років тому) населення Правобережної України вирощувало зернові культури - пшеницю, ячмінь, просо.

Літописи та інші пісенні пам'ятки, а також археологічні розкопки свідчать про багатство і різноманітність їжі, що споживалась населенням Середньої Наддніпрянщини в період Київської Русі. Крім продуктів переробки зерна і різних овочів (капусти, ріпи, цибулі), до складу їжі входило м'ясо свійських тварин і птиць. Значне місце в харчуванні наших предків здавна займала й риба, серед якої слід назвати коропа, ляща, осетра, сома, вугра, щуку, в'язя. Серед рослинної їжі стародавніх слов'янських народів перше місце відводилося хлібові, який готували з житнього та пшеничного борошна на заквасці (кислий хліб) і випікали в печах. Прісне тісто вживали у вигляді галушок та інших виробів. 

Спільність походження російського і українського народів, їх матеріальної культури, створили і спільні характерні особливості їх кухонь. Українська кухня запозичила деякі страви російської кухні, які збагатили її асортимент. Це щі, солянка, пельмені, кулеб'яка та інші страви. У свою чергу з української кухні в російську ввійшли такі страви, як борщі, вареники, сирники, овочі з різною начинкою, шпиговане салом м'ясо, фарширована риба, домашня свиняча ковбаса тощо.

Науково-технічний прогрес змінює людську працю, перекладаючи на плечі машин та механізмів багато трудомістких, фізично важких робіт. Внаслідок перетворень праці людини у сфері громадського харчування на засадах сучасної техніки піднімається престиж професії. При цьому усуваються відмінності між розумовою та фізичною працею. Робітник насамперед спостерігає за роботою технічних засобів, проводить їх регулювання, налагодження. Зникли такі професії важкої, виснажливої праці, як опалювач печей, зольник. Зараз на підприємствах громадського харчування практично немає теплового обладнання на твердому паливі.

Підвищуються технічна оснащеність підприємств та рівень механізації праці. Тонни картоплі за день може почистити картоплечистка. Для переробки м'яса застосовують м'ясорубки різних систем, машини для формування котлет. Для приготування кулінарних виробів використовують електричні машини (наприклад, жарові обертальні, електричні печі). У технологічному процесі приготування страв застосовують апарати інфрачервоного нагріву. Вони призначені для приготування м'ясних та рибних кулінарних виробів (шашликів, відбивних, шніцелів), виробів з птиці. Для теплової обробки харчових продуктів усе ширше використовуються надвисокочастотні печі. Вони використовуються для швидкого розігрівання, розморожування та приготування кулінарних виробів в буфетах, кафе та ресторанах.
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3. ОСОБЛИВОСТІ ОРГАНІЗАЦІЇ ОБСЛУГОВУВАННЯ ІНОЗЕМНИХ 
ТУРИСТІВ У ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА.
Харчування є одним із головних видів послуг, наданих іноземним туристам, що цілком або частково включається в туристське обслуговування. 
Особливу увагу слід приділяти сервісу сніданків, тому що із сніданку починається день споживачів, і від його організації багато в чому залежить їх самопочуття і настрій. 

Розрізняють  різні види сніданку: європейський (континентальний), розширений, буфетний («шведська лінія»), повний (у тому числі англійський) (додаток 1).

  Іноземні туристи обслуговуються групами чи індивідуально. Обслуговування груп туристів здійснюється за класами «люкс», «перший», «туристський». Крім того, є ще здешевлені та шкільні тури. Індивідуальні туристи обслуговуються за класами «Ві-ай-пі», «люкс-апартамент», «люкс», «перший», «туристський» і «кемпінг». Важливим видом послуг, що надаються іноземним туристам, є харчування, яке становить приблизно 25-30% загальної вартості, наприклад, пізнавального туру. 

Організація харчування іноземних туристів здійснюється здебільшого в ресторанах, барах, кафе класів «люкс», «вищий» та «перший». Туристичні фірми заздалегідь подають підприємствам громадського харчування місячні або декадні графіки перебування іноземних туристів із зазначенням класу обслуговування та національності туристів, а не пізніше ніж за добу – замовлення на обслуговування кожної групи туристів. 

У ресторанах,  де обслуговуються групи іноземних туристів, повинні бути спеціальні журнали для реєстрації відпуску харчування із зазначенням дати, країни, з якої прибули туристи, номери повідомлення, класу обслуговування, виду харчування (сніданок, обід, вечеря), кількості туристів за замовленням і фактично охоплених харчуванням, вартості харчування. Для груп туристів звичайно передбачається триразове харчування – сніданок, обід, вечеря. Організація харчування груп іноземних туристів здійснюється в окремих залах або за спеціально виділеними столами у загальному залі. 

Меню повинно бути різноманітним за днями тижня. У меню потрібно включати не менше п’яти-шести фірмових страв і страв на замовлення. Необхідно також враховувати національні звичаї і смаки туристів. На прохання туристів підприємства харчування зобов’язані замінювати страви з урахуванням наявності на підприємстві сировини, у тому числі забезпечувати дієтичними і вегетаріанськими стравами. 

Дітям від двох до дванадцяти років, які подорожують у складі груп іноземних туристів або із сім’ями, харчування надається за спеціальним меню у межах 50% вартості харчування відповідного класу обслуговування. 

Меню сніданку для всіх туристів може передбачати так званий європейський сніданок. Таке меню складається з фруктового або ягідного соку, холодної закуски (сир, масло вершкове, шинка), гарячої закуски або легкої другої страви – яєчня або сирники, варення або джем, булочка, гарячий напий – кава або чай. До сніданку подають також хліб або тост, цукор. 

Обід, як правило, складається із холодної закуски, супу, другої гарячої страви, десерту, кави. На вечерю подають холодну закуску, другу гарячу страву, десерт, гарячий напій. На обід і вечерю подають мінеральну або фруктову воду, пиво. 

Меню обіду і вечерю складають не менш ніж у двох варіантах на кожен день і напередодні пропонують для вибору керівнику групи туристів. У меню вказують назву ресторану, клас харчування, назву страв, їх вихід і ціни. Меню підписує керівник підприємства, завідувач виробництва, метрдотель (адміністратор). 

Рекомендуються такі орієнтовані інтервали харчування: сніданок – з 8 до 10 години (у туристичний сезон – з 7 до 10 години); обід – з 12 до 15 години; вечеря – з 17 год. 30 хв. До 20 години. 

Якщо окремі туристи виявили бажання залишитись у ресторані після вечері, їх обслуговують за додаткову плату. В окремих випадках, за узгодженням представника туристичної організації з адміністрацією підприємства харчування, вечеря може бути організована в буфетах на поверхах готелю за скороченим меню. 

У залі, призначеній для харчування груп іноземних туристів, на одному зі столів (звичайно першому за ходом) ставлять на підставці національній прапорець країни, з якої прибули туристи. Прапорці допомагають туристам краще зорієнтуватися в залі і безпомилково займати місця за своїми столами. 

Групи туристів у зв’язку з обмеженим у них часом на споживання їжі обслуговуються таким чином. Для всіх туристів подається єдиний сніданок певної вартості, меню якого щоденно змінюється. До приходу туристів на стіл подаються холодні закуски, соки, хлібобулочні вироби, води чи пиво, фрукти і солодкі страви (крім морозива). 
До сніданку й обіду на стіл обов’язково подається кип’ячена охолоджена вода зі шматочками льоду. Холодні, гарячі закуски (сосиски, сардельки з гарніром тощо) і другі гарячі страви, виготовлені порційними шматками (біфштекс, лангет та інші), подаються як у мілких столових тарілках, так і в загальних блюдах з розкладанням їх на столі. 
Перші страви подаються в супових мисках (крім страв, які подаються в бульйонних чашках). Сервірування столу чашками з блюдцями і ложками для гарячих напоїв здійснюється шляхом розкладання їх групами з торців столу або на приставному столі. 

За харчування групи туристів представник туристичної організації видає метрдотелю (офіціанту) підтвердження виконання замовлення установленої форми. Воно є документом суворої звітності .

Індивідуальних іноземних туристів забезпечують триразовим харчуванням (сніданок, обід, вечеря). 

У ресторанах сніданок може подаватися за безготівковим розрахунком. Його вартість входить у вартість туристичних документів. На окремих підприємствах сніданок відпускають за готівковий рахунок. 

Кожному туристу вручають візитну картку (яка може бути і пропуском у готель) зі штампом «Сніданок». 

Сніданок для індивідуальних іноземних туристів може бути організований в окремій залі ресторану, за спеціально виділеними столами у загальному залі за типом «шведського столу», а за бажанням туриста – у номері, де він мешкає. На столах, виділених для обслуговування індивідуальних іноземних туристів, повинна бути спеціальна табличка з надписом «Зарезервовано». 

Обіди і вечері індивідуальним іноземним туристам відпускають згідно з меню страв на замовлення, яке повинно бути віддруковане українською, російською, англійською, німецькою або французькою мовами. 

Для іноземних туристів може бути рекомендоване обслуговування за типом «шведського столу» й іншими прогресивними формами, що прискорюють процес обслуговування і забезпечують високу його якість. За бажанням туристів (головним чином індивідуальним) харчування подається в номер готелю, за що стягається додаткова плата.

У вечерній час туристи можуть скористатися послугами барів, коктейль-холів, подивитися концертно-естрадні програми, послухати музичні ансамблі.

При обслуговуванні груп туристів кожний офіціант повинен обслуговувати 10-15 чоловік, при обслуговуванні індивідуальних туристів – не більше 8.

Меню обіду і вечері для групових туристів складається не менше, ніж у двох варіантах на кожен день.

Персонал ресторану, що обслуговує іноземних туристів, повинен знати іноземні мови в межах мінімуму, необхідного для роботи. 
4. ОСОБЛИВОСТІ КУЛЬТУРИ ГОСТИНИ НАРОДІВ СВІТУ.
Колись манери створювали люди,

Тепер манери створюють людей

Д.Байрон

Однією з найважливіших характеристик якості гостини в готелі є рівень комфорту. Останній здебільшого визначається технічним оснащенням, складом номерів та обсягами пропонованих послуг. У багатьох країнах готелі поділяють на категорії, що дозволяє клієнтам наперед орієнтуватися стосовно якості і номенклатури послуг, а також можливих цін. 
Критеріями для віднесення готелів до окремих категорій є якість приміщень загального користування і номерів, кількість ванних та душових кімнат, стандарти умеблювання, види, кількість і якість технічного обладнання (наприклад, засоби зв'язку, кондиціонери), рівень оформлення приміщень, кількість і кваліфікація персоналу, рівень та асортимент послуг з харчування, інших послуг тощо. Перелічені послуги у неготельних приміщеннях, тобто у гуртожитках, профілакторіях надати неможливо. 
У США готелі поділяють на комерційні, мотелі, курортні і для проведення зустрічей. Крім того, готелі США класифікують за термінами проживання: в межах тижня, для постійного проживання, курортні готелі для проживання на час відпочинку. 

Засоби розміщення приїжджих або прибулих іноді поділяють на традиційні і нетрадиційні, або доповню вальні.

Словом, традиційна соціонормативна культура українців колись розумілася надзвичайно широко і в усіх випадках регламентувалася певними правилами поведінки, стереотипізованими за формою. Ці правила торкалися і традиції гостинності, яка в українському середовищі формувалася на основі не лише міфологічних уявлень, а й моральних принципів доброзичливого ставлення до ближнього. 
Саме тому українська гостинність вирізнялася особливою гуманністю, глибинне коріння якої є спільним для всіх східних слов'ян. Із давніх-давен було заведено, що той, хто відвідає оселю, тривалий час вважається своїм, оскільки прилучається до духів цього дому, скуштувавши трапези або обігрівшись біля вогнища. Тому природно, що господарі робили все, щоб почастувати (тобто віддати, почесть) прибульця. З часом це переросло у звичай обов'язкового пригощання (частування) гостей. Зокрема, на столі завжди й неодмінно мали лежати кусень хліба та щіпка солі - ці головні атрибути не тільки слов'янського хлібосольства, а й прилучення до духів та божеств. Крім того, вважалося, що той, хто скуштує кусень хліба з сіллю, дістане господнє благословення і ніколи не посміє скривдити того, хто частує.

Але можна сказати що кожна з країн намагається бути гостиною і доброзичливою до відвідувачів. Головне ставлення до людей і їхнє бажання до доброзичливості, і тоді ваш гість завжди буде задоволений вашою гостинністю.
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5. МІЖНАРОДНИЙ ЄВРОПЕЙСЬКИЙ ЕТИКЕТ.
Правила ввічливості у кожного народу свої, настояні на суміші національних традицій і звичаїв різних країн. Те, що для європейця буде нормою, в країнах Сходу можуть прийняти за волаюче неподобство. Міжнародні зв’язки і можливості подорожі по світу припускають знання міжнародного етикету. Іноді із-за нестачі цих знань навіть добре вихована людина потрапляє в скрутне становище.
Найманірнішою країною у світі визнана Англія. Англійці -  люди стримані і консервативні. Прийняте звернення – містер, місіс, міс. Балакучість у Великобританії буде прийнята за невихованість. Місцеві жителі говорять спокійним і тихим голосом. Гучні вигуки і крики в цій країні не прийняті. Крім того, щирі компліменти або жаркі обійми для англійців чужі. Російській людині розмови і манери остров’ян можуть здатися нудними і прісними. Англійці не виражають свої думки прямо, світська бесіда буде повна натяків і недомовок. Активна жестикуляція тут не вітається.

Етикету за столом в Англії надається величезне значення. Англійська трапеза – це особливий ритуал. Ніж і вилка не перекладаються із рук в руки. Ніж завжди в правій руці, вилка в лівій, гострими кінцями – до тарілки. Бесіди між собою за столом не ведуться, якщо людей, що беруть участь в трапезі, багато. Руки на стіл не кладуть, тримають на колінах.

У Німеччині набутої форми звернення є «ви». У зверненні до незнайомої людини, титул якої невідомий, можна звернутися Herr Doctor, незалежно від того, чи має ця людина якесь відношення до медицини. На «ти» німці переходять неохоче. У міжособовому спілкуванні у діловому світі вони стримані і коректні.
Німці у всьому світі визнані найпунктуальнішою нацією. Німці не вітають легковажність і несподіванку. У них все сплановано і все ґрунтовно. Словесна зневага в цій країні недоступна і ведуть до миттєвого розриву стосунків.

На питання «Як поживаєте» можна почути ґрунтовну, детальну розповідь про усі подробиці життя. Рукостискання в цій країні – знак доброзичливого відношення. Тут руку тиснуть при кожній слушній нагоді. При розлученні і зустрічі, при згоді і незгоді, при від’їзді і прибутті.

Німці не люблять, коли гості запізнюються, і самі не запізнюються. За столом, у дружній обстановці, вони можуть співати. На відміну від французів, які просто піднімають келихи, німці цокаються. У ресторні вітаються навіть з незнайомими, а до офіціантів звертаються шанобливо.

У Іспанії на незначне запізнення ніхто не зверне уваги. Перше, що впадає у вічі іноземцеві – час їди. Сніданок в Іспанії починається в 12:00, а обід після 22:00. Некоректно планувати зустріч на пообідній час – цей священний час фієсти. Перше запрошення на сніданок не прийнято сприймати серйозно – це звичайна данина ввічливості. Так само як і друге запрошення. Лише третє варто прийняти, воно буде щирим. 

Іспанці можуть говорити годинами, тому чітко спланувати часові рамки зустрічі навряд чи вдасться. Перебити співрозмовника – нанести йому образу. До цього в Іспанії проявляють особливу педантичність.

До літніх пані і важливих персон в цій країні прийнято звертатися на «ви», тоді як, скажемо, до поліцейського – прийнятніше на «ти». Церемонія знайомства в Іспанії задоволена проста – рукостискання і обмін візитними картками.

Франція відрізняється балакучістю. Мовчазних людей тут недолюблюють. Французи іронічні і глузливі. Їдкі кепкування, швидке, захисна реакція, ніж напад. До них варто відноситися поблажливо.
Робочий день у Франції починається в 8:30, закінчується в 18:30, але з 12:30 до 15 годин непорушний годинник обіду. В цей час призначати ділову зустріч не прийнято.

Офіційне звернення до жінки – «мадам», до чоловіка – «мсьє». Згідно з французьким етикетом  на вечерю необхідно запізнитися на 15 хвилин. Зазвичай ділову зустріч призначають за обідом. І до справи переходять тільки після десерту або кави. До цього розмова вестиметься про погоду, культуру і навіть особисті справи.

Зазвичай контакти встановлюються за столом. Борони Боже покритикувати їжу, а особливо вино. У великих будинках у Парижі свої винні льохи, свої марки, і якщо ви похвалили вино господаря, це може бути першим кроком до встановлення добрих відносин (і до речі, французи на відміну від нас, не цокаються).

В Італії виявляється особлива повага до дітей. Тому, вітаючись із знайомими, спочатку довідайтесь про здоров’я дітей, а потім про здоров’я дорослих. Чоловіки цілують руку жінкам і при зустрічі, і прощаючись. Італійці люблють виговоритися, не перебивайте їх.
Їжа в них – пердмет культу. За столом можуть вестися і серйозні переговори. Обід іноді триває 2-3 години. Міцні напої тут пьють рідко. Однак без місцевого вина не минає жодний обід. Виголошувати довгі тости в Італії не прийнято. За столом не цокаються.
У якій би країні світу не знаходився гість, непорушними правилами міжнародного етикету є наступні:

· шанобливе ставлення до звичаїв і традицій;

· знання і уміле користування титулами співрозмовників;

· при звучанні національного гімну країни прийнято вставати;

· запам’ятовування імен і посад осіб, що беруть участь в переговорах;

· не порівнювати традиції і звичаї, не критикувати їх;

· не возносити свою країну, при цьому принижуючи чужу.

У якій би точці світу на знаходилася людина, хазяїн країни має право чекати від нього делікатності і поваги до своїх традицій. Зі своїм самоваром в Тулу не їздять.
6. ЗВИЧАЇ, ТРАДИЦІЇ ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ 
В КРАЇНАХ ЄВРОПИ.
Східна Європа (слов’янські народи).
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Росія. У східнослов'янських племен був звичай - при складанні мирного договору з ворогом варити разом з ним кашу і їсти її. Каша являлася символом союзу, і без неї мирний договір не міг набрати силу. Навіть весільні бенкети називали «кашею».
Росіяни поруч з круп'яними стравами вживають борошняні вироби: пельмені, млинці, оладки, пироги, пиріжки, розтягаї, курники, короваї. Частину їх подають до супів. Як самостійні страви - млинці, оладки, млинчики, пельмені, пиріжки, із дріжджового листкового, прісного і здобного тіста, пироги, розтягаї, кулеб'яки, курники, ватрушки, сочні, пампушки, пончики і т.д.
Із городніх культур використовують капусту, ріпу, редьку, згодом картоплю. Потім з'явилися гарбуз, кабачки, салат, помідори, огірки.  Холодні закуски із риби, приготовлені способом засолу (ікра, сьомга, баличні вироби, оселедці), рибні заливні вироби.

З давніх часів слов'яни вживали м'ясо великої рогатої худоби, овець, кіз, свиней, тобто практично всіх домашніх тварин, досить активно використовувалась і конина, м'ясо домашньої птиці - курей, качок, гусей, а також дичину, якої тоді в лісах було досить багато -полювання було одним із основних занять древніх слов'ян. Звідси присутність в російській кухні глухарів, куріпок, рябчиків, диких качок, зайців і більш «серйозної» дичини - ведмедя, кабана, лося. До цього часу в меню російських ресторанів дичина займає почесне місце. На бенкетах знаті подавалися також чаплі, журавлі, лебеді. Популярні страви, які готують із субпродуктів і нутрощів.

Другі страви із риби відварні і припущені (осетрова риба з хріном, відварні лосось і тріска, малосольна теша в розсолі), смажена риба, тушкована, сушена, в'ялена, і страви із січеної риби - биточки, зрази, котлети, тефтелі.

Активно використовуються найрізноманітніші дари лісу. Заготовленні завчасно сушені, мариновані і солені гриби, різні ягоди (журавлина, морошка, чорниці, брусниця), лісові горіхи цілий рік були прекрасним доповненням до столу. Горіхове масло, до речі, поруч з лляним і конопляним, було донедавна одним із найрозповсюджених.
Вживають цибулю, часник, хрін, кріп, петрушку, гірчицю, аніс, коріандр, чорний перець, лавровий лист, м'яту, гвоздику, пізніше до них добавився імбир, кориця, шафран.

В Росії редька здавна входила як обов'язковий компонент в одну із найдавніших російських страв - тюрю.  Із редьки готували давні народні ласощі - мазюлю.

Росіяни на десерт полюбляють ягоди і фрукти - свіжі, сушені і консервовані, горіхи, різні запіканки, борошняні вироби - пироги, пряники, пишки, пончики, млинчики, локшина з варенням та ін., а також знаменита гуріївська каша, яка не менш відома у всьому світі, ніж французький крем-карамель, східний рахат-лукум і англійський пудинг. Із напоїв з давніх часів популярні: мед, компот, збитень і різні кваси, а останні два-три століття - чай, що міцно увійшов до вживання російського столу і який став першим по популярності національним напоєм.
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Білорусь. Характерною особливістю харчування білорусів є широке вживання картоплі. Із неї готують багато самостійних смачних страв (картопляні крокети, картопля по-селянському, деруни, картопляні зрази, картопляники, картопляна драчена, картопля відварна з різними приправами, бабка із картоплі, картопляні пиріжки та ін.). Страви із тушкованої картоплі називають сушанкою або смажениками. Картопля також використовується як основний гарнір до м'яса і риби. Картопля в Білорусі з'явилася на 75-100 років раніше, ніж в Росії.

Крім картоплі, використовують інші овочі. Помідори у меню з'явилися в XIX ст. Салат був перейнятий у XVI ст. у голландців.

Із всіх видів м'яса більш за все вживається свинина, особливо сало, яке їдять слабо посоленим, обов'язково зі шкіркою. Підсмажене сало є приправою до різних картопляних і борошняних страв. Популярні також яловичина, телятина, птиця, дичина.

Люблять білоруси і різноманітні яєчні страви, молочні каші, борошняні вироби (пиріг із свіжими грибами, перепеча, дзяд). Широко використовуються ягоди. Із яблук, груш, слив, вишень, суниць,   полуниць,   брусниць   варять   найрізноманітніші   киселі   і компоти.

Приправи і спеції вживають помірно, тому страви не гострі. Із напоїв білоруси надають перевагу чаю та  каві.

Південна Європа.
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Італія. Італійська кухня визнана однією з найкращих в світі, але на відміну від французької більш специфічна.

Італійці гарячі прихильники різноманітних овочів і прянощів. Овочі не варять, а тушкують у власному соку або жирі.

Холодні закуски завжди гострі, готуються в невеликій кількості. Для приготування страв у великій кількості використовується часник, цибуля, червоний стручковий перець, селера, томат-пюре, сири та інші прянощі і приправи, тому страви гострі.

Асортимент перших страв дуже широкий. Супутник багатьох перших страв - тертий сир.

Другі рибні страви готують із вугра, лосося, форелі, морського гребінця, тунця. Для смаження італійці користуються в основному оливковим маслом. Із других м'ясних страв італійці надають перевагу телятині і баранині, а також субпродуктам.

Найбільш популярними італійськими стравами є також: 
равіолі - рід пельменів, які подають у томатному соусі і з тертим сиром; 
капелоні - картопляні макарони; лазан - відварена широка локшина; 
різотто - плов з креветками, грибами, шинкою, зеленим горошком, а також з томатним соусом і тертим сиром.

Національною стравою є макарони (спагеті).

Із жирів пальма першості належить оливковому маслу, але люблять італійці і сало свинини. Макарони, часник, оливкове масло і помідори займають чільне місце в харчуванні італійців, але ними не обмежуються.

Улюблена м'ясна страва італійців - рагу. Окремо до м'яса заведено подавати овочевий салат, січене м'ясо італійці не їдять.

Італійський десерт не уявляється без сиру (додаток 2,2.1, 2.2, 2.3). Десерт обов'язково завершується кавою «експрес», кава з молоком, капучино.
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Іспанія. Португалія. Для іспанської їжі характерно саме «змішувати все разом». Якщо говорити про іспанську національну страву, то поняття про нього краще виразити словами: «Все разом, в одному горщику!».

 Каталонці жартома називають супову миску акваріумом. В іспанському супі повинні плавати риби та інші морські жителі, а крім того, котлети з яловичини і естремадурські ковбаски. Так готують в Кастилії «олья подріга».
Улюбленою святковою стравою являється паелья - приправлений шафраном рис з рибою і м'ясом. Простий же люд харчувався, та й тепер харчується тим, що дарує йому оточуюча природа. А це передусім риба.

На обід в Ліссабоні замовляють національний суп в горщику. Але основна їжа - це вечеря.
Центральна та Західна Європа.
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     Франція. Французька кухня має довгу історію, яка бере свій початок ще з часів галлів. Улюбленою стравою тих часів було дике порося, нашпиговане часником, засмажене на повільному вогні і загарніроване диким зайцем, каплунами, гусями та іншою дичиною. Смаки галлів докорінно відрізнялися від уподобань римлян, які напівлежачи поглинали майже абсурдні страви, наприклад язики солов'їв або мозок страусів. І все таки, французька кухня початково знаходилась під впливом римлян і нагадувала більше карнавал. Величезні гори м'яса, риби та птиці підносили слуги з кухні, роздаючи ці страви за довгі столи. У моді, наприклад, були такі страви: жайворонок в курці, курка в гусці, гуска в дрофі, і все це у лебеді. В ті часи французькі кухарі були в пошані, кожне їх бажання беззаперечно виконувалось.

Вплив французької кухні на кулінарію всіх країн не потребує доведення. Слова «омлет», «антрекот», «котлета», «бульйон», «майонез», «гриль», не говорячи вже про сотні кулінарних термінів, дали світу саме французи.
Багато гурманів вважають французьку кухню кращою в світі.                    Вона тісно пов'язана з культурою народу, вважається колискою кулінарного мистецтва і раєм для кухарів.
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Її всесвітня слава знаходить відображення навіть у тому, що майже кожен француз, незалежно від освіти чи соціального статусу, може з легкістю дискутувати на кулінарну тематику. Для середньостатистичного француза кухня - невід'ємний елемент повсякденного життя, не випадково саме французи винайшли мистецтво savoir – vivre.  Подібно іншим традиційним кухням, француька відома своїми стравами, одна згадка про які викликає апетит. З іншої сторони, існують також делікатеси, спробувати які не так вже й легко, наприклад французька ковбаса із тельбухів. Але все ж самим популярним і важливим елементом французької кухні являється, безсумнівно, багет. На його популярність впливає відношення французів до випічки, так як вона є невід'ємною часткою практично кожної страви.
Розпорядок дня.
Французи дуже уважно вибирають продукти для кожного прийому їжі, меню залежить від свята у календарі, пори дня чи просто фантазії кухара. Час прийому їжі змінюється в залежності від регіонів, але можна вважати, що сніданок, який складається з кави, чаю або гарячого шоколаду, прийнято споживати разом з рогаликом із джемом від сьомої до восьмої ранку. Обід - опівдні, а вечеря, що починається з супу - близько восьмої вечора (додаток 3, 3.1).
Французи п'ють вино  замість води, молока, чаю чи пива. Їм важко булоб обійтися, хоча б без одного келиха вина під час прийому їжі. Щоденно п'ють маловідомі марки, частіше всього якої-небудь місцевої винної компанії. Вважається, що кожен француз випиває близько 100 літрів цього шляхетного напою на рік.
Французи люблять гострі закуски, маслини, капарці, огірки, гострі салати із огірків і помідорів, рибу, особливо камбалу. М'ясо рекомендується готувати - не просмаженим, соковитим ( додаток 3.2,3.3).

Із напоїв французи надають перевагу фруктовим сокам, мінеральним водам. Характерною особливостю французької кухні є використання практично всіх способів теплової обробки. Один із оригінальних прийомів – «підпал» (фламбування їжі). 
Млинці з апельсинами «фламбе».
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Характерною рисою французького столу є великий вибір страв, які подаються звичайно у відносно невеликій кількості. В ресторанах вибір страв порівняно обмежений, проте всі вони являються коронним номером кухаря, а саме фірмові страви, які можна спробувати лише тут і більше ніде. 
Особливість харчування французів - різноманітна їжа невеликими порціями.

Ранковий сніданок дуже простий: кава з молоком, трошки хліба і масла. Француз, як кажуть в народі, починає свій робочий день з напівпустим шлунком і світлою головою.

Другий сніданок - опівдні. Він щільний, ніж скажімо, ленч у Англії, але не тяжкий. Звичайно це закуска - чи то сардини, чи то салат із свіжих огірків, чи то кружальце ковбаси, небагато масла і багато хліба; потім смажене м'ясо і риба, овочі, салат, сир, фрукти, чашка кави. Деякі французи замість кави п'ють чай або какао. О 17 годині для дітей - тартинка з маслом і шматочок шоколаду. Ввечері - сімейний обід: суп, печеня або рагу, овочі, десерт.

Вечеря для французів (наш обід) складається із двох холодних закусок, пюреподібного супу або бульйону, котлет із телятини, баранини, яловичини або беф-строганов.

  Центральна та Західна Європа
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     Німеччина.  Харчування населення цих країн відрізняються великим різноманіттям страв із свинини, телятини, яловичини, птиці, дичини, риби. Охоче вживаються різні овочі, частіше у відвареному вигляді, переважно картопля і капуста, а також бобові. Широке розповсюдження мають молочнокислі продукти, бутерброди з різними продуктами, страви із яєць.

В асортименті закусок - салати із овочів, шинка, ковбасні вироби, шпроти, сардини, страви із оселедця з різними соусами, м'ясні і рибні салати, заправлені майонезом, тощо.

 Із перших страв розповсюджені різні бульйони: з яйцем, кльоцками, рисом і помідорами, суп-локшина, суп-пюре із гороху, цвітної капусти, курей і дичини. У деяких районах популярні хлібний і пивний супи.

Характерна особливість їжі німців - широке використання ковбас, сосисок, сардельок для приготування закусок, перших і других страв. Серед них суп картопляний із сосисками, суп із гороху і ковбаси. Світову славу завоювали сосиски з тушкованою квашеною капустою.

Друга характерна риса - широке застосування для приготування других страв натурального м'яса, котлети і шніцелі, відбивні, філе по-гамбурзькому. Дещо менше використовується м'ясо в січеному вигляді.

Риба подається частіше всього у відвареному та тушкованому вигляді. Гарніром слугує відварена або смажена картопля, буряк, хрін, капуста, сардини, скибочки сиру. Оформлюючи страви, використовують тарталетки, в які кладуть гриби, краби, рибу. Гарніри прийнято подавати окремо від основних продуктів (додаток 4, 4.1).

Дуже широкий асортимент різних страв з яєць.

Серед солодких страв популярні фруктові салати з соусами або сиропами, які подають в дуже охолодженому вигляді, компоти, киселі, желе, муси, морозиво, фрукти.

Національний німецький напій - пиво.

Найулюбленіший - кава чорна з молоком. Чай вживається обмежено.

Дуже любить картоплю в усіх видах: відварену, смажену, у вигляді кльоцок в супах тощо. Борошняні страви, особливо каша, кльоцки, розповсюджені на півдні.
Готуючи страви німецької кухні, потрібно пам’ятати про такі особливості:

◊ перші страви подають невеликими порціями (300г);

◊ гарніри до багатьох страв подають окремо від основних продуктів;

◊ при оформленні страв використовують корзиночки (тарталетки), в які кладуть гарніри, крабів, гриби;

◊ їжа не порвинна бути гострою, тому прянощі і приправи потрібно додавати в помірних кількостях;

◊ хліб подають пшеничний і житній.
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        Австрія. В Австрії харчуються п'ять раз на день: перший сніданок («сніданок після ліжка») між 7 і 9 годинами, другий сніданок («на ходу») між 10 та 11, обід між 12 та 14, другий обід («перекус») між 16 і 17 годинами і вечеря у вечері.

Якщо перший сніданок включає булочку, масло, яйце, варення і каву (або чай), то другий являється більш щільним: дві сосиски, дрібно нарізана печінка або холодне м'ясо з хріном і хлібом. Обід обов'язково починається бульйоном або супом, часто пюреподібним, їх посипають дрібно нарізаною духм'яною цибулею. Найбільш розповсюджені другі страви із свинини і яловичини, особливо сало з капустою, гуляш із свинини, телятини або яловичини.

Вживання яловичини мінімальне: визнається одна лише свинина.
В Австрії дуже люблять каву і готують її не менше ніж п'ятдесятьма способами(додатки  5, 5.1). Австрійці охоче п'ють за обідом столове вино і сельтерську (содову) воду. Найбільш розповсюдженою національною стравою є фондю.

 Для Австрії характерна культура споживання кави. Широкий вибір різних сортів кави, зокрема делікатесних, може задовольнити найрізноманітніші смаки:

● мале Мокко-еспресо – міцна чорна кава, виготовлена в кавовому автоматі, подається в маленьких чашках;

● велике Мокко-великий еспресо, велика чорна кава;

● малий коричневий/великий коричневий – малий або великий еспресо з декількома крапельками вершків або молока;

● віденський меланж – кава по-віденськи, наполовину розбавлена молоком. 
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     Швейцарія. Основний м'ясний продукт в Швейцарії - свинина, але вживаються також і телятина, яловичина, птиця, дичина. Готують страви із риби, овочів, картоплі, молочнокислих продуктів, яєць. Птиця приправляється спеціями: перцем, гвоздикою, корицею, мускатним горіхом, гірчицею.

Всесвітню славу Швейцарії принесли її сири, шоколад.

У  Швейцарії,  як  і у Франції, серед закусок особливо популярні омари, лангусти, чорна зерниста ікра, лососина, холодна смажена свинина, ковбаса.

На перше швейцарці надають перевагу пюреподібним супам, заправленим сиром, рибному супові, бульйонам, на друге - смажене м'ясо великими порціями з гарніром із овочів. Обід обов'язково завершується чорною кавою.
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Голландія. Бельгія. В Голландії  їдять багато.  П'ять,  а  інколи і шість раз в день. З особливим апетитом їсть той, хто любить гострі приправи. Перець, гвоздика, кориця, мускатний горіх... Ситна їжа, сильно придобрена спеціями - ось, мабуть, пасуюча характеристика для голландців.

Голландські сири відомі у всьому світі. Пузаті едамські сири, із зовні червоні, в середині золотисто-жовті, стали символом голландської дородності. Не всі знають, що і знамениті сири Гауда - теж винахід голландців. У Голландії сир не лише десерт. Сир в супі і сир в салаті, сир з ананасами, і сир з шинкою, сир з рибою і сир запечений, сир скибочками, сир твердий.

Брюсельці набули прізвиська любителів курятини.
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Що вважати бельгійською національною стравою? Тут думки дещо розбігаються. Один каже: бруньки з ягодами яловцю і фламандські карбонади, приготовлені з пивом, потім салат із квасолі із скибочками шпику в оцтовому соусі. Другі стверджують: миска рисової каші.

Англія. День у англійців починається з ранкового чаю або апельсинового соку, який п'ють ще в ліжку. На перший сніданок звичайно подають яєчню з беконом (він не повинен бути занадто жирним),  вівсяну кашу  (порідж) і підрум'янений тост запельсиновим варенням.  Деякі надають перевагу не яєчні, а смаженому оселедцю, сосискам або ниркам. Все це запивають великою кількістю чаю (додаток 6, 61). Особливістю англійської кухні являється те, що багато англійців вірні одному й тому ж сніданку кожного дня.

Ленч, або другий сніданок, подають о 1330. Меню часто включає печеню (обов'язково із смаженою картоплею і зеленими овочами), десерт, пудинг, рис із молоком, інколи пухкий сир, який їдять не лише із хлібом, але й із спеціальними бісквітами і маслом.
Деякі сім'ї (особливо в центральних і північних районах) замість обіду влаштовують великий чай. До тістечок додаються сандвічі, копчений оселедець або холодне м'ясо, салат, інколи гаряча страва. Але більш консервативні сім'ї на подібну заміну дивляться зневажливо і залишаються вірними гарному обіду, який складається із легкої закуски або супу, смаженого м'яса (обов'язково з картоплею і зеленню) і десерту.Англійці дуже прихильні до різноманітних сандвічів і канале - але не з ковбасами і сосисками.

Серед перших страв перевага надається бульйонам і супам-пюре, однак англійці не відмовляються і від заправлених супів (типу борщів, розсольників, овочевих супів, солянок), але їх вживають на багато рідше.

Традиційними є страви із яєць. Англійці люблять яйця «в мішечок», омлети із сиром, з шинкою, беконом, натуральну яєчню. Тост - підсмажений білий хліб завжди подається до столу, особливо популярний тост, підсмажений на вершковому маслі з тертим сиром.

Хліб - пшеничний і житній вживається в невеликій кількості. Його замінює картопля, приготовлена по-англійському.

Як десерт широке розповсюдження отримали фруктово-ягідні пюре із вершками, морозивом, свіжі фрукти. Із фруктів найбільш розповсюджені яблука. Для приготування тістечок використовують виноград, лимони, апельсини, сливи, фініки, мигдаль та інші горіхи. Звичайні десерти-компоти із сухих фруктів із вершками і чаєм.

В Англії виготовляють різні сорти сиру, їх подають в кінці обіду до десертних вин.

Із напоїв в Англії найбільше розповсюдження отримав чай. Англійці п'ють чай до семи раз на день, особливо чітко дотримуються вони чаєпиття о 17 годині. До чаю подаються пиріжки із зацукрованими фруктами, мигдалем або іншими горіхами, галети, духмяні хлібці або тонко нарізаний хліб з маслом.

Чай по-англійськи.
Англійці віддають перевагу чаю з молоком. Поки чай настоюється, у дуже розігріті чашки наливають тепле (але не кип’ячене) молоко по 2-3 столових ложки і додають чай. Англійці суворо дотримуються правила – наливати чай у молоко. Відмічено, що доливання у чай псує аромат і смак напою, тому подібна помилка розглядається як неосвіченість.

Англійці віддають перевагу гарячому змішаному напою – пуншу. Пунш був завезений з Індії англічанами на початку 17 століття. В центральній Європі став популярним з 1764 року (Додаток 6).
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Балканськи країни. 

Болгарія. Болгарська кухня складалася протягом багатьох століть. Її особливості зумовлювалися як природними умовами, так і багатовіковою історією. Особливе географічне положення Болгарії на Балканському півострові, тобто на роздоріжжі між Сходом і Заходом, Північчю і Півднем, визначило її повну подій історію, що відбилася як на житті, побуті і культурі болгар, так і на особливостях болгарської кухні. Протягом сторіч через Балканський півострів проходило безліч людей і різних народів. Говорять, що болгари зустрічали і проводжали увесь світ, і увесь світ сидів за болгарським столом.

Традиції різних народів увійшли в кулінарію болгар. Страви болгарської кухні подібні зі стравами вірменської і грузинської кухонь. Особливо близькі до болгарських такі страви, як харчо, піті, шашлики, люля-кебаб, бастурма, чахохбілі.

Минуле завоювання Болгарії Османською імперією залишило глибокий турецький слід у назвах страв болгарської кухні: імамбадяли, кебапчета, таскебаб та інші. У великій пошані в болгар страви з овочів, баранина, кисле молоко, овечий і козячий сири, дарунки моря, запашні трави. Від турків у болгар залишилася також традиція готувати їжу на решітках відкритих вогнищ типу мангал (їхня загальна назва в Болгарії - скара). У скарі готують кебапчета, шашлики з баранини, кебаб, філе курчат, відбивні котлети, зрази, фаршировані солодким перцем, страви з дичини. А спадщина древніх слов'янських племен позначилася в тому, що в Болгарії люблять запікати продукти в глиняних горщечках. Це відмінно зберігає вітаміни, смак і аромат страв.

Болгарська кухня містить чимало дійсно смачних страв. Їхніми відмінними рисами є наявність гострих приправ, соковите м'ясо, достаток овочів і пікантний присмак. Одна з основних особливостей - одночасна теплова обробка продуктів на слабкому вогні. Це дозволяє зберегти живильні властивості, домогтися приємного аромату страв, оригінальних смакових сполучень. Приправи звичайно додаються в помірних кількостях, їхнє призначення - відтінити основні смакові якості страви. 

Типові страви Болгарської кухні.
· Тушкована свинина з квасолею; 

· болгарський суп (чорба) із квасолі по-монастирськи; 

· шопський салат - болгарський національний салат зі свіжих помідорів і огірків, зверху посипаних дрібно натертою бринзою; 

· бринза по-шопськи, запечена в глиняному горщику; 

· бринза з нарізаними помідорами і солодким перцем; 

· таратор - холодний літній суп з розведеного квашеного молока з дрібно нарізаними огірками, натертими горіхами і часником; 

· кішкавал - овечий сир; 

· луканка - плоска твердокопчена ковбаса; 

· пастарма - в'ялене козяче м'ясо; 

· лютениця - гострий соус із солодкого перцю; 

· гювеч - баранина, тушкована з овочами; 

· кебаб - телятина в томатному соусі; 

· баниця - слоєний пиріг із бринзою. 

Овочі.
Скрізь на болгарському столі можна побачити помідори - за їхнім вирощуванням Болгарія посідає перше місце у світі. Помідори, баклажани, перець усіх видів, цибуля, часник, запашні трави і пряності, маслинова і соняшникова олія, фрукти, горіхи, рис, риба й інші морські продукти, овечий і козячий сир, кисле молоко, йогурт - ось основні компоненти, використовувані болгарською кухнею.

У літній сезон, починаючи з червня, у Болгарії не готують страв зі старої картоплі, її заміняють іншими овочами, рисом чи макаронами. Бринза і стручок червоного перцю - символи болгарської кухні, основа багатьох страв. Сполучення бринзи з перцем приголомшливе. Найсмачніший болгарський сніданок - свіжо зірваний перець, наповнений овечою бринзою.

У болгарській кухні широко застосовуються овочі у свіжому і маринованому вигляді. Болгарські кулінари прекрасно поєднують овочі з рибними, м'ясними, борошняними, яєчними і молочними продуктами. В усьому повинна бути гармонія. Болгарська мудрість говорить: салат буде смачним, якщо його роблять чотири чоловіки. Один - розумний, котрий посолить, інший - скупий, котрий оцет додасть, третій - щедрий, котрий олію соняшникову наллє, а четвертий - божевільний, котрий усе це перемішає.

Приправи.
З приправ - індійський горіх, чорний перець, гострий червоний перець крупного помелу, лаврове листя. Цибуля і чорний перець - це традиційний інгредієнти для приготування соусу.
Закуски.
Характерним для болгарської кухні є використання для приготування холодних закусок, супів і других страв кислого молока, кисляку, бринзи й овечого сиру. Болгарські кухарі, використовуючи бринзу в їжу, найчастіше піддають її тепловій обробці. Для цього бринзу змішують з вершковим маслом, загортають у пергаментний папір і прогрівають. У гарячому вигляді бринза набуває приємного смаку і аромату, стає ніжною, м'якою і соковитою. Використовуються різні соуси. Частіше винний, томатний, часниковий, молочний.

Перші страви.
До найбільш характерних перших страв, крім уже згаданого таратора, відноситься чорба. Чорба готується з усіляких продуктів - овочів, грибів, квасолі, риби, птиці, м'яса (додаток 7, 7.1). 

Основу других страв складають яловичина, баранина, свинина і м'ясо птиці. Переважним способом теплової обробки є тушкування.

Другі страви.
З других страв найбільш поширені баранина, телятина і свинина з капустою, котлети з свинини, відбивні, люля-кебаб, біфштекси, філе, шашлики і рагу з баранини. А також гювечі - страви з м'яса, рису й овочів, плакії - страви з овочів, цибулі, часнику і приправ, тушковані з додаванням рослинної олії (додатки 7.2, 7.3), яхнії - тушковане м'ясо з овочами і цибулею чи тільки овочі з цибулею, кебаби - шматочки м'яса, засмажені на вертелі, ну і звичайно, кебапчета - короткі ковбаски з рубаного м'яса, засмажені на решітках над розпеченим вугіллям листяних дерев. Фрукти і ягоди служать також основою для приготування солодких страв - суфле, парфе, пудингів, желе, компотів, сиропів та інших виробів. З гарячих напоїв улюбленим є кава, з холодних - лимонади, сорбети, крюшони. 
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Баниця

Підсолену баницю з кислим молоком їдять у Болгарії як самостійну страву, по популярності вона може зрівнятися з борщем в українців. Приготувати її не складно. З борошна, солі і півтори склянок води замішують круте тісто, поділяють його на кульки, що витримують годину, після чого розкачують у прямокутні пласти міліметрової товщини. Кожен шар змазують розігрітою олією і сумішшю з яєць, молока і бринзи. Посипають шматочками дрібно нарізаного очищеного перцю. Залишилося згорнути тісто в рулет і укласти його на змазаний олією лист чи рядами в коло. Після цього випікати при помірній температурі до золотавого кольору.
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Греція. Секрет грецької кухні - це радість від спільної бесіди. Саме тому трапези складаються із великої кількості малих страв, які вживаються всіма, хто зібрався за столом.  
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Грецька кухня має чотири головні особливості: свіжі інгредієнти, вміле використання приправ і зелені, котрі збирають в горах і селах, неперевершена оливкова олія і простота прийому їжі. Зовсім не випадково греки мають найнижчий показник хвороб кровообігу і серця в Європі!
[image: image52.png]


Греки люблять добре поїсти,саме тому вони цінують добру кухню. Не повинен дивувати той факт, що вони можуть відправитися у далеку подорож в пошуках ресторану, де подають найкращі печені сувлакі - основну грецьку страву. Завдяки ситній вечері, греки не надають особливого значення сніданку.
  
Вранці цілком досить випити чашечку кави з тістечком. Приємну різноманітність вносить також гострий білий сир. На обід краще зїсти тцатцікі - йогурт з часником і свіжим огірком або грецьким салатом, разом з яким подається запечена риба або грецька запіканка - мусака.
Грецька кухня є типово середземноморською, досить здорова і різноманітна.

Грецьку кухню характеризують свіжі інгредієнти, вміле використання приправ і зелені, котрі збирають в горах і селах, неперевершена оливкова олія і простота прийому їжі. З м'яса найбільш популярна баранина. Багато риби та морепродуктів. Оливки та оливкова олія вживаються дуже часто.
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Оливки - дар богів...
Вже в стародавні часи оливкова олія була відома як дорогоцінний продукт. Оливкові дерева, зрізання яких каралося навіть смертю, були своєрідним предметом культу. Зараз оливкове масло використовується практично у всіх грецьких стравах. Воно характеризується відмінною якістю і має багато корисних властивостей. Понижує рівень холестерину, містить натуральні антиоксиданти, а також вітаміни Е та А.

Класифікація оливкової олії:

Extra Virgin - вміст кислот менш ніж 1% 

Sopraffino Virgin - вміст кислот менш ніж 1,5%

Fino Virgin - вміст кислот менш ніж 3%

Virgin - вміст кислот менш ніж 4%.

Завдяки ситній вечері, греки не надають особливого значення сніданку. Вранці цілком досить випити чашечку кави з тістечком. Приємну різноманітність вносить також гострий білий сир. На обід їдять цацики (йогурт з часником і свіжим огірком) або грецький салат, разом з яким подається запечена риба або грецька запіканка - мусака.
Грецький салат
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Солодкий перець – 20, помідори  свіжі – 25, салат – 15, огірки свіжі – 25, цибуля ріпчаста – 10, яйця – ½ шт., сир фета або бринза – 40, олія оливкова – 10, перець мелений – 0,01, гірчиця – 2, зелень петрушки – 2, майоран або материнка (душиця) – 3. Вихід: 150.


Свіжі овочі підготувати. Солодкий перець нарізати соломкою, огірки – кубиками, помідори і варені обчищені яйця – часточками, ріпчасту цибулю – кільцями, бринзу або сир фета – кубиками.


Для заправки: з'єднати гірчицю, сіль, перець, олію і посічену зелень петрушки. Салат прикрасити листками майорану або материнки (душиці).

Всі продукти з’єднати, перемішати, додати оливки або маслини, викласти на кругле блюдо або салатницю з листками салату. Салат полити заправкою. 
  Типові страви

· Баклажан Папуцакіа - баклажан начинений яловичиною та овочами; 

· гірос - м'ясо, приготоване на спеціальному вертелі; 

· долма - виноградне листя начинене яловичиною та рисом; 

· колокіта - цукіні, начинене курячим філе з томатним соусом;  

· мусака - запіканка з баклажанів та баранини, з соусом і сиром; 

· сувлакі - шашлик з ягнятини або свинини; 

· пастітіо - макарони в сметанному соусі; 

· цацики - йогурт з соленими огірками;
· фета - бринза (солоний овечий сир). 
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Східна Європа. 

Польша. Польська кухня є результатом багатьох впливів. Бурхлива історія країни наклала свій відбиток і на польську кухню. Як жителі Північної Європи, поляки завжди віддавали перевагу рясній, ситної й порівняно солодкій кухні. У той же час приналежність до слов'янських народів виразилася в пристрасті до кисло-солодких або заправленим сметаною страв. Коли в 1333 році польським королем став нащадок чеської династії Казимир III Великий, пішли й значні зміни в польській кухні. Справа в тому, що король закохався в красуню єврейку й завдяки її впливу після 1340 року в Польщу стали переселятися гнані євреї з усією Європи. 

Згодом польське населення перейняло цілий ряд єврейських страв, які згодом модифікувало на свій лад. Фарширована риба, з якої ще в сирому виді мистецьки витягають всі кістки, на сьогоднішній день належить до святкових страв, так само як і фаршированій гусячій шийці.
Може бути, звідси виникає й пристрасть до солодких кондитерських виробів. Супи з буряка, капусти, помідорів, гарбуза й щавлю нерідко становлять єдину страву обіду або вечері. Цим супам неодмінно супроводжує селянський, головним чином житній хліб. При наявності м'яса воно теж кладеться в суп.

У жаркі літні дні готовлять холодні супи з полуниці, черешні, яблук і груш, а також з лісових ягід. Восени популярні супи з огірків і грибів. В аграрних областях дотепер існують і традиційні страви з круп, до яких додають смажену свинину, солонину або м'ясо птаха. Улюблена страва – бігос (додатки 8, 8.1). Його назва походить від перекрученого латинського вираження, що означало «двоєвкусіє». Ця страва готується як збірна з різних продуктів, і назва, мабуть, говорить про те, що в страви складний смак від з'єднання квашеної капусти зі свіжою. У бігос кладуть різного сорту м'ясо, дичину, гриби й ковбаски.

Польська кухня славиться різноманіттям варених і твердокопчених ковбас, які в гарячому й холодному виді входять у повсякденне харчування з ранку до вечора. З гострими стравами п'ють горілку, якій поляки незмінно вірні, особливо в холодну пору року. Поряд з пивом і молоком, якими в Польщі вгамовують спрагу, там ще з язичеських часів зберігся мєдовіна - напій, як виявляється вже з назви, підсолоджений медом. Його споживання не обмежується однієї Польщею, тому що він користується гарним попитом за кордоном і експортується.
Типові страви.
· Жур – борошно розведено водою, настояне у теплому місці; 

· кльоцки – один із найпоширеніших гарнірів; 

· флякі – традиційна страва польської  кухні, готують із яловичих або телячих рубців; 
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бігос – тушкована страва з капусти та м’ясних продуктів; 

Жур із м'яса.

Пісний (молочний) чи м'ясний кислий суп, заправлений квасом (заквасом на основі борошна) з вівсяного, житнього борошна, до якого додається зазвичай біла ковбаса, копчене м'ясо, варене яйце. 
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Бігос.
Блюдо польської й білоруської кухонь, свого роду гарячий холодник, що готується тушкуванням у каструлі суміші шматочків свинини (шинки, корейки, шпига), цибулі, огірків, капусти, але не з водою, а із квасом. Основний овочевий компонент — капуста (дві третини обсягу). 
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Угорщина. Відмінна особливість організації харчування в Угорщині є – різноманітній асортимент продуктів, які використовуються для приготування страв: це м’ясні продукти – свинина, яловичина, телятина, домашня птиця, дичина; різноманітні овочі – солодкий перець, кабачки, баклажани, капуста; молочні продукти; фрукти, борошно.


Вживання закусок в Угорщині досить обмежене. Найбільш популярні шинка під хріном, угорська ковбаса салямі, шампіньйони в яйці і смажена в салі гусяча печінка (гарячі закуски), м’ясні салати.

Асортимент  перших страв широкий. Серед них перше місце займає рибний суп  халозле.


Із других рибних страв перше місце належить коропу, якого готують по-різному і під найрізноманітнішими соусами: короп запечений, короп тушкований в сметані, короп в аспику, а також гуляш із коропа з борошняними кльоцками на гарнір.


Характерною особливістю є велика кількість вживання борошна, яєць, жиру свинини, сметани і червоного перцю – паприки. Другі страви, як правило, подають з маринованим овочами і фруктами. Поруч із суто національними стравами є багатий вибір страв без червоного перцю – більш близьких до загальноєвропейського смаку. Угорський стіл, як домашній, так і ресторанний, немислимий без гірчиці, оцту, червоного і чорного перцю.

Із десертних страв можна відзначити солодкий омлет з варенням, м’яким сиром і дрібно січеними горіхами, а також млинчики. Серед угорських кондитерських виробів особливою популярністю користуються яблучний і  вишневий рулети і «палатшинкен» (вид пирога).

Завершують обідне меню сири і фрукти. Чай угорці люблять пити перед сніданком, причому, до чаю окремо подається лимон. Каву вони готують особливим чином і стверджують, що крім них, лише одні італійці здатні приготувати каву такої ж якості, смаку і аромату.
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Румунія. В Румунії зазвичай розпочинають із риби. Люблять крабів у часниковому соусі, буряк і особливо пиріжки з сиром. Страви готуються із натурального м’яса і добре просмажуються. Особливою популярністю користуються м’ясні страви, приготовлені на решітці.

Із холодних страв і закусок до столу рекомендується подавати масло з сиром, різні салати із свіжих овочів, салати із кукурудзи з овочами і фруктами, ковбаси, шинку з консервованими овочами, яйця під майонезом, рибу під маринадом, м’ясне асорті, смажену курку.

Із перших страв популярні бульйони з рисом, манною крупою, кльоцками, суп-локшина з куркою, борщі, овочеві і грибні супи, чорби.

В асортименті других страв частіше за все зустрічаються смажені вирізки, шашлики із свинини, смажені курчата, кури, качки, гуси, відварна і смажена риба, яєчні, омлети натуральні і з гарніром, страви із мідій, равликів і раків, рибні страви. Дуже популярні овочеві страви: картопля, фарширована різними фаршами, картопляні котлети, кнедлики (додаток 9, 9.1), кабачки смажені і фаршировані, зелена квасоля під різними соусами, голубці з різноманітним фаршем, баклажани, капуста під найрізноманітнішими соусами. З приправ – чорний перець, гострий червоний перець, гірчиця (додаток 10, 10.1). Полюбляють страви із кукурудзи: кукурудзяної крупи і борошна, консервованої кукурудзи, комбінується і поєднується кукурудза з овочевими, рибними, м’ясними й іншими продуктами. 
Румунський стіл багатий гарнірами із відварених і смажених овочів. Румуни дуже полюбляють солені і мариновані овочі, десертні і солодкі страви: компоти, фрукти в запеченому вигляді, кондитерські вироби, морозиво, креми і желе. Завершують румунський обід обов’язково чорною кавою.

Румунам можна запропонувати будь-яку страву із європейської кухні, але не варто включати в меню страви із фаршу і баранини. Враховуючи, що румуни дуже люблять солені і мариновані овочі, рекомендується використовувати їх на гарнір до других страв.
7. НАЙУЖИВАНІШІ СТРАВИ, ЯКІ МОЖЕ ЗАПРОПОНУВАТИ ЗАКЛАД ХАРЧУВАННЯ ІНОЗЕМНИМ ТУРИСТАМ.
Німецьки, Австрійські, Швейцарські і Люксембургзькі туристи.

При складанні меню необхідно враховувати, що туристи ціх країн віддають перевагу овочам у відвареному вигляді, особливо картоплі і різним видам капусти, бутербродам, ковбасним виробам.


Туристам із Німеччини, Австрії, Швейцарії і Люксембургу рекомендують: 
Із холодних закусок: масло вершкове,  сир, ікру, різні види ковбасних виробів, буженину,  ковбасу домашню українську, шинку, шпроти, сардини, салати з овочів, м'ясо і рибу, порося з хріном, рибне і м’ясне асорті, оселедець з гарніром, відварну птицю, балик, сметану, кефір, яйця під майонезом.


 Із перших страв: пюре образні супи з цвітної капусти, томатів, гороху, рису, птиці і дичини, м’ясними, круп’яними гарнірами, пиріжками, яйцями і омлетом, суп лапшу, суп селянський.


Із других страв: судака або осетрину, припущену з овочами, судака по-київсткі, свинину відварну зі смаженими овочами, яловичину тушковану і смажену,  шніцель  свининий, котлети свині відбивні, биточки по-київськи, биточки по-селянські, котлети полтавські, сосиски, сарделькі  з тушкованою капустою,  птицю або дичину смажену, котлети з філе курчат, яєчню, омлети.


На десерт:  компоти, киселі, желе, муси, запіканки з фруктами і солодкими соусами, морозиво, фрукти, тістечка, печиво. Обов’язковими напоями являються: пиво, кава натуральна чорна з молоком.

Туристам  із Польщі рекомендують:

При складанні меню, треба враховувати, що поляки зовсім не споживають в їжу баранину.

Сніданок повинен бути ситним і складатися із холодних, гарячих закусок і страв, а також із молочних продуктів: сметани, кефіру, вершків, сиру, просто кваші, вершкового масла.

Із холодних страв слід рекомендувати: м’ясні, рибні, овочеві салати заправлені майонезом, сметаною, лимонним соком, або рослинною олією, заливну рибу з хріном, ікру лососеву, балик, рибні і м’ясні асорті, буженину, яйця під майонезом і фаршировані, відварні і смажені холодні кури.

Із гарячих напоїв -  кава чорна, з молоком.

Із перших страв рекомендується подавати прозорі супи на м’ясному або куряному бульйонах з грінками, пиріжками, овочами.

Заправні супи – борщі, розсольники, солянки м’ясні, грибні, суп-лапшу домашню, кулешики з томатів або цвітної капусти.

Із других страв: страви з відварної і смаженої риби з картоплею, м’ясні натуральні страви з овочевими гарнірами, телятину і свинину смажену, відварну птицю, котлети по-київські, гуляш, бефстроганов, пироги с м’ясом і  
Рибним фаршем, страви із субпродуктів: рубців, серця, печінки, нирок.

Окремо до других страв подати салат зелений, або салат із помідорів і огірків.

На десерт рекомендується подавати густі киселі, компоти, морозиво, фруктові салати, желе, муси, креми.

Вечеря повинна бути легкою і складатися з молочних, картопляних, овочевих або круп’яних страв і чорної кави або з молоком.
Туристам  із Угорщини рекомендують:
Із  холодних страв слід рекомендувати: сир з маслом, осетрина, севрюга заливна, судак під маринадом, шинка з гарніром, м’ясне  асорті, ковбаса сирокопчена і варена, буженина, курка фарширована (галантин), курка або курча під майонезом, яйця фаршировані цибулею.

Із перших страв рекомендується подавати борщ український, розсольник, суп із локшиною домашньою і куркою, суп з галушками, бульйони з пиріжками, грінками, омлетом, овочевим гарніром, суп-харчо, солянка м’ясна збірна, солянка рибна збірна. 
Із других страв: осетрина смажена фрі, судак відварений з польським соусом, короп, запечений в сметані, біфштекс, лангет, ескалоп, антрекот, ромштекс, філе із соусом, яловичина духова з овочами, печеня по-домашньому.
На десерт рекомендується подавати свіжі фрукти, печені яблука, компоти із консервованих фруктів і ягід, торти, тістечка, кекси, морозиво. Після десерту обов’язково є кава.
Угорці п’ють багато рідини. Рекомендується ставити на стіл графини з водою і льодом.

Туристам  із Румунії рекомендують:


Будь-які страви з європейської кухні, але не варто включати в меню страви із фаршу і баранини. Враховуючи, що румуни дуже люблять солені і мариновані овочі, рекомендується використовувати їх на гарнір до других страв.

Крім того, необхідно ставити на стіл холодну мінеральну воду (не менше однієї пляшки на людину).
Туристам із Болгарії рекомендують:

Холодні закуски: ікра зерниста осетрових риб, паюсна, риба під маринадом, м’ясне асорті, курчата смажені, фарширований перець, салат із свіжих помідорів і огірків, салат овочевий, масло вершкове, сир твердий.

Супи: куряча юшка з яєчним жовтком, юшка із телятини з овочами, суп-харчо, розсольник.

Рибні гарячі страви: риба запечена під яєчним білком, судак запечений під майонезом.

М’ясні гарячі страви: м'ясо телятини, або свинини, смажені порційним куском, котлети відбивні, шашлик, люля-кебаб, рагу із барани, чахохбілі із кур.

Страви із овочів, круп, бобових, макаронних виробів, капуста тушкована, голубці, фаршировані томати і кабачки.  

Солодкі страви: морозиво, консервовані фрукти, свіжі фрукти.

Гарячі напої: кава по східному, чорна кава.

Мучні кулінарні і кондитерські вироби: тістечка, торти.

При складанні меню треба враховувати, що болгари не люблять молочних супів, борщів, круп’яних страв, сирників і страв із котлетної маси.

Болгари віддають перевагу гострій їжі, тому до столу треба окремо подавати оцет, рослинну олію, гострі томатні соуси, червоний і чорний перець.

Туристам із Греції рекомендують:

Із холодних закусок: ікру зернисту осетрову, сардини, шпроти, відварну рибу під майонезом заливну рибу з хроном, рибу під маринадом.

Салат із крабів або креветок, шинку, язик відварний  з хроном, відварну або смажену курку, буженину з овочами і гострими заправками, маслини, гриби мариновані.


Із перших страв: суп з локшиною з куркою, супи пюре з м’ясних продуктів, уху, супи з макаронними виробами.


Із других страв: рибу смажену з картоплею і овочами, судака в тісті, осетрину смажену, карася,коропа запеченого в сметані, натуральні м’ясні страви із вирізки, , баранину і свинину смажену з овочами, курчат-табака з макаронами, овочами і фруктами, бастурму, шашлик, гуляш з макаронами або вермішеллю, цвітну капусту з маслом, омлет, яєчню.


На десерт: фрукти, ягоди, різноманітні борошняні вироби, торти, печиво, морозиво.

 Туристам  із Франції рекомендують:
Із холодних закусок: рибну гастрономію, ікру зернисту, балики, рибу заливну, відварну, холодну рибу з овочевим гарніром, м'ясо відварне з сиром, буженину, ковбаси сирокопчені, асорті м’ясне, сир смажений, різноманітні салати-овочеві, м’ясні, рибні, гриби мариновані, масло вершкове, кефір, сметану, сир.

Із перших страв: бульйони з пиріжками, супи-пюре з м’ясних продуктів, дичини, борщ український, щі.

Із других страв: страви з риби, яловичини, баранина, птиці і дичини, овочі в відварному, тушкованому і смаженому вигляді, страви з яєць, омлети, налисники з ікрою і сметаною.


На десерт: салати, фрукти, свіжі фрукти і ягоди,  желе, креми, муси, компоти, пудинги, торти, тістечка, налисники з варенням, морозиво.  
 Туристам із Італії рекомендують:

Із холодних закусок: ікру зернисту і кетову, сардини, шпроти, відварну рибу під майонезом, заливну рибу з хроном, рибу під маринадом, салат із крабів або креветок, шинку, язик відварний з хроном, відварну або смажену курку, буженину з овочами і гострими заправками, маслини, гриби мариновані.

Із перших страв: суп з локшиною з куркою, супи-пюре  з м’ясних продуктів, уху, супи з макаронними виробами.

Із других страв: рибу смажену з картоплею і овочами, судака в тісті, осетрину смажену фрі, карася, коропа, запеченого в сметані, натуральні м’ясні страви із вирізки, баранину і свинину смажену з овочами, печеню по-домашньому, курчат табака з макаронами, овочами і фруктами, бастурму, шашлик, гуляш з макаронами або вермішеллю, цвітну капусту з маслом, омлет, яєчню.

Туристам із Англії рекомендують:
Із холодних страв: бутерброди з вершковим маслом і паюсною або зернистою ікрою; канапе із рибопродуктів холодного копчення або м’ясопродуктів; лососина, балик, сьомга з лимоном; осетрина, севрюга відварна з гарніром; салат із овочів, крабів, креветок, дичини; кури, індичка смажена; асорті рибне, м’ясне; язик відварний, шинка.

Із перших страв: бульйони курячі або м’ясні з пиріжками,  грінками, яйцем, куркою,; супи-пюре з цвітної капусти, помідорів, птиці, дичини; деякі заправні супи, борщі, особливо українські; розсольники, м’ясні і рибні солянки.

Із других страв: судак відварний з картоплею, осетрина, смажена фрі або на рожні, біфштекс, лангет, ростбіф, ескалоп, шашлик, котлети по- київські; курка або індичка смажена, битки по-київськи, голубці, цвітна капуста з сухарним соусом, яєчня з шинкою, омлет з цибулею, картопля в мундирі, відпущена зі шкірочкою.

На десерт: компоти з консервованих ягід і фруктів, фруктово-ягідне пюре зі збитими вершками, свіжі фрукти, баштанні, виноград, муси, морозиво з різними гарнірами.

Додаток 1
ВИДИ ТА СКЛАД   НАЦІОНАЛЬНИХ СНІДАНКІВ.

	Національний сніданок
	Складові елементи

	Австрійський 1-й (о 600)
	Кава з вершками або молоком, булочка.

	Австрійський 2-й не пізніше 

1000-1100
	Холодні закуски (ковбаса, відварене м'ясо), гарячі страви (тушкована або запечена яловичина, обсмажена печінка), мінеральна вода, кава.

	Англійський


	Чай або кава (можливо гарячий шоколад), булочні вироби, тости, масло, джем, мед, страви із яєць (яєчня або омлет з наповнювачами, гарніром), рибні страви, страви з круп (вівсяні та інші).

	Голландський


	Кава, чай, молоко, голландські анісові сухарики, голландський сир, вівсяна каша, млинчики з начинкою, м’ясне асорті, оселедець. 

	Іспанський і португальський ранній
	Кава, булочка і мармелад або гарячий шоколад з печивом

	Іспанський і португальський пізній 

(1000-1100)
	Овочі, рибні та яєчні страви

	Італійський
	Свіжі фрукти, міцна кава з молоком, тости, булочки з мармеладом, медом, маслом

	Німецький 1-й (близько 600)
	Кава з молоком або вершками, булочки з мармеладом або джемом, можливі бутерброди з сиром і маслом

	Німецький ранній

(близько 600)
	Кава з молоком чи вершками, булочки з мармеладом чи джемом, можливі бутерброди з твердим сиром та вершковим маслом (маргарином)

	Німецький пізній (1000-1100)
	Холодні та гарячі закуски, супи, другі гарячі страви, десерт

	Польський ранній (близько 600)
	Чай, кава з молоком, булочка, мармелад чи варення

	Польський пізній (1000-1100)
	Холодні та гарячі закуски, десерт, кава, чай з молоком

	Скандинавський
	Рибні та м’ясні страви, хрусткі хлібці 

	Фінський
	Гарячий напій з молоком, булочка

	Французький ранній

 (близько 600) 
	Дуже міцна кава з великим обсягом молока, масло вершкове, асортимент сирів різних сортів, хліб, булочки, круасани з наповнювачем та без них

	Французький пізній

(1000-1100)
	Холодні закуски (бутерброди канапе, різноманітні салати із свіжих та консервованих овочів, птиці, риби, масла вершкового, нерибних морепродуктів), гаряча овочева закуска, рибні чи м’ясні гарячі страви з гарніром із овочів, фрукти, кава

	Швейцарський ранній 

(близько 600)
	Кава з молоком, булочка

	Швейцарський пізній

(1000-1100)
	Сир твердий різних сортів, м’ясне асорті, вівсяна каша, рибні чи м’ясні гарячі страви, булочка, мед, чай, кава з молоком (вершками) чи без них


Додаток 2

Технологічна картка 

Найменування страви – Тірамісу 
	Наименування сировини
	Брутто
	Нетто

	Бісквітні палички:
	
	

	Яйця
	5
	0,2

	Цукор
	0,185
	0,185

	Борошно
	0,1
	0,1

	Вихід тіста
	
	480

	Крем:
	
	

	Сир маскарпоне
	0,03
	0,03

	Яйця
	З шт.
	0,120

	Цукрова пудра
	0,045
	0,045

	Вершки
	0,06
	0,06

	Кава натуральна (зернята)
	0,005
	0,1

	Лікер «Амаретто» або коньяк
	0,020
	0,020

	Соус:
	
	

	Вершки
	0,1
	0,1

	Цукор
	0,02
	0,02

	Для оформлення:
	
	

	Шоколад
	0,03
	0,03

	Горіхи фундук
	0,170
	0,08

	ВИХІД
	300/30/80


Технологія приготування.
Міксером збити маскарпоне до кремоподібного стану, вершки - в стійку піну. Жовток розтерти з цукровою пудрою і збити міксером. З'єднати збиті сир, вершки, жовток і все разом ще раз збити.
На тарілку викласти шар печива просякнутого лікером «Амаретто» і кавою. Поверх печива викласти з кондитерського мішечка крем. Повторити кілька разів таким чином, щоб вийшло 2-3 шари. Верхнім шаром тірамісу повинен бути крем. Готовий десерт оздоблюють фігурними прикрасами з білого та чорного шоколаду. На поверхні тарілки навколо нього наносять візерунок з солодкого соусу та посипають подрібненими горіхами фундук.
Вимоги до якості.
Зовнішній вигляд - привабливий, має вигляд багатошарового десерту з кремом між шарами та на поверхні печива. Зверху оздоблений фігурними прикрасами з білого та чорного шоколаду. Викладений десерт на тарілці навколо нього нанесений візерунок з солодкого соусу, який посипаний подрібненими горіхами фундук.
Смак і запах - смак солодкий, ніжний з присмаком сиру маскарпоне, кави, вершків, фундука; аромат властивий продуктам, які входять до складу десерту.
Колір - характерний продуктам, з яких приготовлений та якими прикрашений даний десерт.
Консистенція - крему ніжна однорідна; печива - злегка пориста, в міру просякнута кавою та лікером.
Правила оформлення та подання.
Тірамісу подають як десерт після подачі основних страв або як основної страви на сніданок або полуденок.
Тірамісу подають на тарілці.
Температура подачі - в холодному - температура не вище 0-14С.
Термін реалізації - зберігають не більше доби.
Додаток 2.1

Презентація поетапного приготування тірамісу

[image: image7.jpg]



Рис.1 Розтираємо жовтки з   цукровою  пудрою і збиваємо на водяній бані до біла.
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Рис.2 Тоненькою цівкою додаємо лікер і неперервно збиваємо, прогріваємо до загустіння.  
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Рис.3 Збиваємо  вершки з цукровою пудрою у стійку масу.

[image: image10.jpg]



Рис.4. Масу охолоджуємо, змішуємо разом із збитими білками.
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Рис.5. Сир «Маскарпоне» збиваємо та змішуємо з кавою.
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Рис.6. Додаємо цукрову пудру та збиті вершки. 
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Рис.7.  Печиво  «Савойарді» промочуємо кавою з лікером.
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Рис.8 На дно креманки викладаємо шар крему, а зверху  печиво.
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Рис.9 Кладемо шар крему, на нього ряд печива, перпендикулярно попередньому шару. Повторюємо кілька разів так, щоб верхній шар був крем. Ставимо для охолодження на 1 годину. Перед подаванням прикрашаємо шоколадом,  м’ятою.
Приклади подавання тірамісу:
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Додаток 2.2

Технологічна картка
Найменування страви – Кавова панна кота
	Наименование сировини
	Брутто
	Нетто

	Вершки 36%-ної жирності
	0,2
	0,2

	Цукор
	0,035
	0,035

	Молоко
	0,1
	0,1

	Желатин
	0,008
	0,015

	Ванілін
	0,003
	0,003

	Кавове зерно
	0,01
	0,01

	Цедра лайма
	0,1
	0,01

	Полуниця
	0,06
	0,05

	Свіжі ягоди
	0,06
	0,05

	ВИХІД
	400/50/50


Технологія приготування.

Вершки змішати з молоком, додати цукор, ванілін, цедру лайма, цілі кавові зерна. Довести до кипіння, охолодити до 50° С і процідити. Ввести попередньо замочений желатин, ретельно перемішати. Розлити суміш у скляні келехи. Поставити у холодильник на півтори години.
Свіжу полуницю розтерти зі столовою ложкою цукру, залити цим соусом охолоджену панна котту та прикрасити свіжими ягодами
Вимоги до якості.

Зовнішній вигляд - желеподібна, злегка пружна пориста маса, без шматочків нерозчиненого желатину; викладена у скляні келехи, полита соусом, прикрашена свіжими ягодами.
Смак і запах - освіжаючий, солодкий, ніжний; аромат властивий продуктам які входять до складу десерту та соусу яким він политий. 
Колір - молочно - кавового відтінку.
Консистенція - желеподібна, пориста, злегка пружна, ніжна, однорідна.
Правила оформлення та подання.

Кавову панна котту подають як десерт після подачі основних страв або як основної страви на сніданок.
Панна котту подають у скляному келиху на підставний тарілці (як підставну тарілку можна використовувати пиріжкову або закусочну тарілку, а також блюдце), праворуч кладуть чайну або десертну ложку ложкою вправо.
Температура подачі - в холодному - температура не вище 0-14С.
Додаток 2.3
Презентація поетапного приготування панна котти

 

 
В вершки  додаємо молоко, кавові зерна, цукор, цедру лайма і розігріваємо на слабкому вогні, доводимо до кипіння, кип’ятимо 2 хвилини, після чого проціджуємо і охолоджуємо.

 

Розчиняємо желатин у охолодженій кип’яченій воді і залишаємо для набухання. 



Збиваємо жовтки з цукром і  вливаємо тоненькою цівкою в  вершково –молочну суміш.


Отриману рідину ставимо на слабкий вогонь і постійно помішуючи, не допускаючи кипіння.  Коли суміш почне застигати, знімаємо її з вогню і додаємо підготовлений желатин. Залишаємо охолоджуватися.


Збиваємо вершки і додаємо в суміш.


Наповнюємо цією сумішшю формочки і залишаємо на 1,5 години для застигання. Потім додаємо полуничний соус і прикрашаємо свіжими ягодами. 

Приклади подавання панна котти:
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Додаток 2.4

Інструкційно-технологічна картка 

Найменування страви –Піца. 

	Назва сировини
	Затрати на 30 шт. по 150г
	Затрати на  10 шт. по 150 г

	
	Тісто
	Начинка
	Тісто
	Начинка

	Борошно пшеничне
	2660
	
	890
	

	Цукор
	30 (1ст.л)
	
	10
	

	Маргарин столовий

Олія рослинна
	100

100
	-
	33

33
	

	Сіль
	10 (1 ч.л.)
	-
	3
	

	Вода або молоко
	1000
	-
	330
	

	Меланж (яйця)
	80 (2 шт.)
	
	28 (2/3 шт.)
	

	Дріжджі сухі
	25
	-
	8
	

	Сир твердий (тертий)
	-
	600
	
	200

	Гриби печериці
	
	600
	
	200

	Ковбаса салямі 
	
	600
	
	200

	Томатний кетчуп
	
	600
	
	200

	Цибуля маринована
	
	300
	
	100

	Соус - майонез
	
	150
	
	50


Алгоритм виконання роботи.

· Зважити продукти.

· Підготувати сировину (борошно, сіль, цукор – просіяти, меланж – процідити, яйця – помити, маргарин зачистити, розрізати на шматки, розтопити).

· Сир потерти на тертці, цибулю нарізати мілким кубиком та замаринувати оцтом, ковбасу нарізати соломкою, печериці нарізати соломкою та припустити.

· Приготувати томатний кетчуп (у томатну пасту додати сіль, цукор, корицю, перець чорний і червоний, розтертий часник).

· Воду підігріти до температури 30 – 40 ˚С.

· Розтерти дріжджі з невеликою кількістю цукру та води.

· Підготувати листи (злегка змастити маслом).

      Приготувати дріжджове тісто опарним способом

Опара.

· Взяти воду або молоко (100 %),  дріжджі (100 %), цукор, борошно (40 %).

· Замісити опару (консистенція густої сметани).

· Поверхню посипати борошном.

· Поставити бродити на 2 години у тепле місце (готовність опари визначити за збільшенням у об’ємі у 2 – 2,5 рази, потім опара осідає).

Заміс тіста.

· Додати порціями яйця, сіль, решту цукру, перемішати тісто.

· Всипати залишки борошна. 

· Замісити тісто.

· Додати наприкінці замішування розтоплений маргарин, рослинну олію.

· Місити тісто доти не буде відставати віт стінок посуду  та рук.

· Поставити тісто в тепле місце для бродіння на 2 – 3 години.

· Обминати тісто 2 рази поки воно підходить. 

· Визначити готовність тіста (у готового тіста поверхня опукла, приємний спиртовий запах, тісто відстає від посуду та рук).

Формування піци.

· Посипати стіл борошном.

· Поділити тісто на куски  вагою по 425г.

· Тісто розкачати у джгут, поділити на 5 шматочків.

· Підкачати тістові  заготівки у вигляді кульок та викласти на листи на відстані 7-8 см одну від одної швом до низу.

· Залишити на проміжне вистоювання на 15 хвилин. 

· Розкачати кульку скалкою до товщини 1 см, потім дерев’яним товкачиком

     діаметром 5- 10 см зробити поглиблення у тістових заготівках.

Покласти у поглиблення шари начинки: томатного кетчупу, припущених печериць, ковбаси салямі з маринованою цибулею, тертого сиру, соусу – майонез.

· Залишити на кінцеве вистоювання на 20  хвилин.

· Змастити потовщені  краї піци меланжем. 

· Випікати при температурі 220 ˚С 10 -15  хвилин.

·  Можна формувати велику піцу у вигляді відкритого пирога, тоді тривалість випікання збільшується  до 25 – 40 хвилин.
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Вимоги до якості виробів.

	Назва виробу
	Зовнішній вигляд
	Колір
	Консистенція
	Смак і запах

	Піца з начинкою
	Форма – кругла, відкрита, збережена, без тріщин та сліпів
	Світло-коричневий, з глянцем
	Добре пропечена, без закалу, м’яка, начинка чітко виділяється
	Властивий дріжджовому тісту, з ароматом сиру, грибів, ковбаси


Додаток 3

Технологічна картка

Найменування страви - Суп-пюре по-французьки

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 

1 порцію, г.
	

	
	брутто
	нетто
	

	Курка, або
	208
	143
	[13,стор528]

	індичка
	186
	137
	[13,стор532]

	Масло вершкове
	12
	12
	

	Цибуля ріпчаста
	10
	8
	[13,стор 653]

	Морква
	8
	6
	[13,стор 653]

	Томати свіжі
	20
	17
	[13,стор 654]

	Вершки
	60
	60
	

	Яйця (жовток)
	1/5
	8
	

	Борошно пшеничне
	9
	9
	

	Петрушка (корінь)
	7
	5
	[13,стор 654]

	Шпинат
	8
	6
	[13,стор 655]

	Спаржа
	20
	14
	[13,стор 655]

	Вихід
	                       300
	


Вимоги до основної сировини.


Курка – тушки добре розвиненими м’язами, кіль грудної кістки злегка виділяється. Підшкірний жир відкладений в області живота, грудей і на спині (у вигляді суцільної смуги).

Помідори свіжі – плоди свіжі, цілі, чисті, щільні, не перезрілі, без бурих плям, з типовими для ботанічного сорту формою і забарвленням, без пошкоджень і захворювань.

Вершки – однорідна, рідка маса без осадку, з чистим молочним вкусом і запахом.

Технологія приготування.

Заправлені тушки птиці варять до готовності з цибулею, морквою, петрушкою. Готову птицю виймають з бульйону, охолоджують і відокремлюють м’якоть від кісток. Пропускають через м’ясорубку з густою решіткою, протирають і розбавляють бульйоном,  додають білий соус, сіль.


В готовий суп кладуть нарізаний соломкою шпинат, часточки томатів без шкірочки, головки відварної спаржі і доводять до кипіння, проварюють. Заправляють льезоном. 

Технологічні вимоги до якості страви і оформлення.

Зовнішній вигляд - однорідна маса без грудочок борошна, кусочків непротертих продуктів і поверхневих плівок.

Консистенція: еластична, нагадує густі вершки.

Смак: ніжний, у міру солоний.
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Додаток 3.1

Інструкційна картка

Найменування страви - Суп-пюре по-французьки. 

	№ п/п
	Послідовність приготування
	Інструкційні вказівки

	1.
	Оброблені тушки птиці заправити
	Шкіру з шиї птиці загорнути на спинку, крильця підгорнути до спинки, ніжки відрубати на 1-1,5 см нижче п’яткового суглобу під кутом 300. Ніжки покласти навхрест і просунути усередину розрізу черевця до хвостового жировика.

	2.
	Моркву підпекти 
	Сортувати за розміром і якістю, помити, обчистити, промити.

	3
	Цибулю ріпчасту підпекти
	Сортувати, відрізати денце і шийку, обчистити сухі кусочки і промити в холодній воді

	4
	Заправлені тушки птиці зварити до готовності
	Птицю покласти в гарячу воду, довести до кипіння, зняти піну, додати ріпчасту цибулю, моркву, біле коріння, зменшити нагрів і варити при  t-85-900С

	5
	М'ясо птиці протерти
	Зварену птицю охолодити, відокремити м’ясо, від кісток, пропустити через м’ясорубку, розбавити бульйоном, додати білий соус, сіль 

	6
	Шпінат нарізати соломкою
	Перебрати, відрізати корінці, закласти на 20 хв. у холодну воду, промити у ванні з гранчастим настилом, обполоснути проточною водою, викласти у решето, обсушити. 

	7
	Свіжі томати нарізати часточками
	Томати сортувати за розміром і ступенем стиглості, помити, вирізати плодоніжку, обшпарити гарячою водою, зняти шкірочку.

	8
	Спаржу відварити
	Перебрати, помити, обчистити шкірку, промити, зв’язати у пучки

	9
	Приготувати льєзон
	Сирі яєчні жовтки з’єднати з вершками, прогріти до t=700С, процідити.

	10
	Довести до готовності
	В готовий суп покласти шпинат, часточки томатів, головки спаржі, довести до кипіння, проварити, заправити льєзоном

	11
	Відпуск 
	Подавати суп-пюре у підігрітій до 400С бульйонній чашці, окремо подавати грінки в салатнику або креманці на підставній тарілці з паперовою серветкою.


Додаток 3.2 

Технологічна картка

Найменування страви - Осетрина під соусом «бешамель».

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1порцію, г.
	

	
	брутто
	нетто
	

	Осетрина
	357
	158
	[13,стор 644]

	Масло вершкове
	25
	25
	

	Вино біле столове сухе
	30
	30
	

	Маса припущеної риби
	
	125
	

	Гриби білі свіжі
	53
	40
	[13,стор 656]

	Перець чорний молотий
	0,2
	0,2
	

	Для соусу бешамель
	
	
	

	Молоко 
	100
	100
	

	Вершкове масло
	10
	10
	

	Борошно пшеничне
	10
	10
	

	Маса готового соусу
	-
	100
	

	Вихід
	                             225
	


Вимоги до основної сировини.


Риба – тушки з чистою поверхнею, без пошкоджень, природного забарвлення. Зябра від темно-червоного до рожевого кольору. Консистенція м’якоті риб щільна. Запах властивий свіжій рибі, без ознак псування.


Борошно – колір білий з жовтуватим відтінком, запах специфічний, слабо виражений, приємний, смак солодкуватий, без пліснявого, затхлого і інших сторонніх запахів. Масло вершкове – однорідна маса з чистим молочним смаком і запахом.

 Технологія приготування.


Філе риби без кожі і хрящів нарізують на порціонні куски, посипають сіллю, перцем, укладають у сотейник під углом 300,  додають вино, вершкове масло і припускають. Свіжі гриби протирають, припускають з вершковим маслом і готують пюре. Окремо готують молочний соус бешамель: на вершковому маслі пасерують борошно,  додають гаряче молоко і при безперервному помішуванні варять 7-10 хв. Соус  проціджують, доводять до кипіння. До готового соусу додають пюре із грибів і сік, в якому припускалась риба. В порціонну сковороду наливають трохи соусу, укладають рибу, заливають її соусом, який залишився і запікають у жаровій шафі. Подають в порціонній сковороді без гарніра.       

Технологічні вимоги до якості страви і оформлення.

Зовнішній вигляд: на поверхні страви - тонка глянцева рум’яна кірочка.

Колір: продуктів з якими запікалась риба.

Смак і запах:  властивий певному виду риби, без стороннього присмаку.

Консистенція: м’яка,  соковита, не допускається наявність кісток.

Додаток 3.3 

Інструкційна картка

Найменування страви - Осетрина під соусом «бешамель».

	№ п/п
	Послідовність приготування
	Інструкційні вказівки

	1.
	Осетрину нарізати на порціонні шматочки
	Відрізати голову разом із грудними плавниками, зрізати спинні кісткові «жучки» разом із смужкою шкіри, видалити визигу, пластувати, відрізати хрящі, обшпарити, зачистити і промити, зняти шкіру.

	2.
	Рибу припустити
	Порціонні шматочки риби обшпарити гарячою водою, промити холодною, обсушити, посипати сіллю, перцем, укласти в сотейник під углом 300, додати вино, вершкове масло.

	3
	Приготувати пюре
	Білі гриби обчистити, відрізати нижню частину ніжки, ретельно промити, протерти, припустити з вершковим маслом.

	4
	Борошно просіяти
	Борошно насипати в сито і плавними рухами рук просіяти, щоб видалити домішки.

	5
	Борошно пасерувати
	На вершковому маслі прогріти борошно при t - 1200С до світло-жовтого кольору.

	6
	Приготувати соус «Бешамель» 
	До пасерованого борошна додати гаряче молоко і при безперервному помішуванні проварити 7-10 хв.

	7
	З’єднати соус із грибним пюре
	Гарячий соус процідити крізь сито, проварити, додати пюре з грибів і сік, в якому припускалась риба.

	8
	Запікати у жаровій шафі при t- 2200С
	В порціонну сковороду налити трохи соусу, укласти рибу, залити залишившимся соусом.

	9
	Відпуск 
	Порціонну сковороду поставити на підготовлену тарілку із серветкою, страву полити вершковим маслом.


Додаток 4

Технологічна картка

Найменування страви – Риба смажена в тісті  «орлі».

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 

1 порцію, г.
	

	
	Брутто
	нетто
	

	Судак 
	192
	92
	[13,стор 654]

	Сік лимонний
	5
	5
	

	Зелень петрушки
	3
	2
	[13,стор 654]

	Олія рослинна
	5
	5
	

	Пиво
	40
	40
	

	Яйця
	1 шт.
	40
	

	Борошно пшеничне
	38
	38
	

	Олія рослинна
	20
	20
	

	Маса риби в тісті смаженої
	
	200
	

	Соус томатний
	30
	30
	

	Майонез 
	70
	70
	

	Лимон 
	8
	7
	[13,стор 657]

	Вихід
	                     200/100/7
	


Вимоги до основної сировини.


Риба – тушки з чистою поверхнею, без пошкоджень, природного забарвлення. Зябра від темно-червоного до рожевого кольору. Консистенція м’якоті риб щільна. Запах властивий свіжій рибі, без ознак псування.


Яйця – шкаралупа чиста, ціла, міцна, жовток міцний, білок щільний, просвічуваний, не допускаються биті, зіпсовані, із стороннім запахом.


Майонез – ніжний, злегка гострий, достатньо густий, колір від білого до кремового.


Лимони – чисті, щільні, свіжі, здорові, світло-жовтого або жовтого кольору, поверхня гладенька або бугриста, без механічних пошкоджень і ознак псування.

Технологія приготування.


Чисте філе риби нарізують брусочками 1-1,5 см завтовшки, 5-6 см завдовжки, складають у посуд, що не окисляється і маринують на холоді 15-30 хв. Для маринування до риби додають сік лимонний, сіль, перець чорний мелений, олію, дрібно нарізану зелень петрушки і все перемішують.


Приготування тіста кляр. З’єднують жовтки, борошно і пиво, залишають на 10-15 хв. для набухання клейковини. Перед смаженням в тісто вводять  збиті білки яєць і обережно перемішують. Шматочки риби після маринування наколюють на вилку, занурюють у тісто кляр, потім швидко  опускають у гарячий фритюр і смажать 3-5 хв. Готова підсмажена риба спливає на поверхню фритюру,її виймають шумівкою, перекладають  у сито для стікання жиру. Подають на блюді, покритому вирізаною паперовою серветкою у вигляді піраміди, поряд кладуть скибочки лимона, соус томатний гострий змішують з майонезом і подають окремо.

Технологічні вимоги до якості страви і оформлення.


Зовнішній вигляд – шматочки риби добре прожарені, страва прикрашена скибочкою лимона.

Смак і запах – специфічний, властивий певному виду риби, з запахом риби.

Колір-світло-золотистий, на розрізі – від білого до сірого.

Консистенція – м’яка, соковита.

Тісто пористе, пухке.
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Додаток 4.1

Інструкційна картка

Найменування страви – Риба смажена в тісті «орлі».

	№ п/п
	Послідовність приготування
	Інструкційні вказівки

	1.
	Рибу розібрати на чисте філе
	Обчистити луску, видалити плавники, голову, нутрощі (через розріз у черевці), промити, обсушити. Пластувати рибу, видалити хребет, реберні кістки з філе, зрізати філе зі шкіри.

	2.
	Чисте філе риби нарізати брусочками
	Нарізати брусочками 1-1,5 см завтовшки, 5-6 см завдовжки, скласти в посуд, що не окисляється. 

	3
	Приготувати маринад
	Сік лимонний, сіль, перець чорний молотий, олію, дрібно нарізану зелень петрушки з’єднати. 

	4
	Маринувати рибу на холоді 15-30 хвилин
	До риби додати маринад, перемішати.

	5
	Відокремити жовтки від білків
	Яйця звільнити від упаковки, провірити на свіжість, обробити у чотирьох ваннах.

	6
	Приготувати тісто «кляр»
	З’єднати жовтки, борошно, пиво, залишити на 10-15 хвилин для набухання.

	7
	Білки яєць збити 
	Збити білки яєць у сухому посуді до збільшення в об’ємі в 3-4 рази.

	8
	Додати білки яєць в тісто
	В тісто ввести збиті білки і обережно перемішати.

	9
	Смажити рибу у фритюрі 3-5 хвилин
	Шматочки риби наколоти на вилку, занурити в тісто, опустити в гарячий фритюр нагрітий до температури 1800С.

	10
	Готову рибу вийняти шумівкою
	Готова підсмажена риба спливає на поверхню фритюру, вийняти, перекласти в сито для стікання жиру.

	10
	Відпуск 
	Рибу викласти на овально-металеву таріль, покритій декоративною паперовою серветкою з дольками очищеного лимона, соус томатний гострий змішати з майонезом і подати окремо.


Додаток 5

Особливості приготування і подавання кави

	Кава
	Особливості приготування і подавання

	З молоком або вершками
	Окремо подають гаряче молоко або вершки

	По-варшавськи
	У проціджену чорну каву додають цукор, пряжене молоко, при подаванні додають піну

	По-східному
	Мелену каву з цукром кладуть у джезву, заливають холодною водою, доводять до кипіння, подають без проціджування. Окремо подають холодну кип’ячену воду

	Кава чорна зі 

збитими вершками 

по-віденському
	До готової чорної кави додають цукор. Перед подаванням в чашку з кавою вводять збиті вершки.

	Кава чорна з морозивом (глясе)
	До готової чорної кави додають цукор, охолоджують до t 8-100 С. Перед подаванням каву наливають в келих, фужер або конічну склянку,  кладуть кульку морозива, подають з соломинкою.

	Кава по-французьки
	 Зварену чорну каву проціджують, додають сіль, виливають в чашку. Додають лікер, а зверху кладуть збиті вершки

	Кава по-віденські
	Зварену чорну каву з цукром проціджують. Каву наливають в чашку, на поверхню випускають збиті вершки з цукром, посипають тертим шоколадом

	Кава по-італійськи
	Каву варять на молоці, проціджують прямо в чашечки, цукор подають окремо

	Кава по-чеськи «Біла кава»
	До готової  чорної кави у чашку додати 30% гарячого молока

	Кава по-сербськи
	Налити в джезву холодної води, додати цукор, нагріти суміш до кипіння. Відлити в кавову чашку половину. Додати в кип’ячий сироп каву, довести до кипіння, додати відлиту суміш, закрити, дати настоятися 30 сек. Окремо в чашках для експресо. Окремо подати цукор і воду. 

	Кава з шоколадом
	На дно кавової чашки кладуть кусник шоколаду і заливають гарячою кавою «Експрес». Розмішують, поки не розчиниться шоколад. Подають у кавовій чашці без ложечки.

	
	


Додаток 5.1

	Особливості технології кави


↓

	Основні технологічні вимоги до приготування кави



↓                                                                        ↓

	 Розчинна кава
	
	Кава з зерен


	Сирі зерна обсмажують, об’єм збільшується на       30- 50%, маса зменшується на 18%



↓                                                                         ↓

	Заливається окропом і настоюється 10-30 с


                        ↓                                  

	Вміст кофеїну у розчинній каві 4,5-5,1%


                                                   ↓

	Подрібнення кавових зерен до розміру  часток 500 мкм


                                                           ↓

	Мелену каву заливають окропом, доводять до кипіння і настоюють  5-8 хв.


                                                                              
                  
↓

                                                                                                  ↓

	Каву проціджують (крім кава по-східному)



↓
	На 100 г напою використовують7-10 г  кави


Додаток 7
Технологічна картка

Найменування страви - Курчата плакія.
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 

1 порцію, г.
	

	
	брутто
	нетто
	

	Курчата
	267
	187
	[13, стор529]

	Олія рослинна
	20
	20
	

	Маса смажених курчат
	
	125
	

	Цибуля ріпчаста
	48
	40
	[13,стор653]

	Морква
	50
	40
	[13,стор653]

	Томати консервовані
	62
	31
	[13,стор654]

	Часник
	5
	4
	[13,стор655]

	Лимон
	8
	7
	[13,стор657]

	Борошно
	5
	5
	

	М’ясний бульон 
	
	50
	

	Зелень петрушки
	5
	4
	[13,стор654]

	Вихід 
	
	225
	


Вимоги до основної сировини.

Курка – тушки добре розвиненими м’язами, кіль грудної кістки злегка виділяється. Підшкірний жир відкладений в області живота, грудей і на спині (у вигляді суцільної смуги).


Морква – коренеплоди чисті, соковиті, сухі, забарвлення і форма властиві даному господарсько-ботанічному сорту, без пошкоджень (механічний і шкідниками) без ознак захворювань.


Бульйон із курки – прозора рідина з одиночними скалками жиру на поверхні, смак і запах ніжні, приємні, з добре вираженим ароматом і смаком курячого бульйону, колір золотисто-жовтий.

Технологія приготування.

Готують томатний маринад: нашинковану моркву, томати, цибулю пасерують, добавляють пасероване борошно: спеції, часник, м’ясний бульйон  і проварюють.

Оброблені тушки курчат нарубають по 2-3 куска на порцію, обсмажують, укладають на порціонну сковороду, змащену жиром, заливають маринадом і запікають у жаровій шафі при t-220оС.

Технологічні вимоги до якості страви і оформлення.


Зовнішній вигляд – страва прикрашена лимоном, зеленню петрушки, на поверхні рум’яна кірочка.


Смак і запах властиві запеченим  продуктам з ароматом маринаду і спецій.

Колір світло коричневий.

Консистенція продуктів м’яка, соковита.

[image: image30.png]



Додаток 7.1 

Інструкційна картка

Найменування страви - Курчата плакія.
	№ п/п
	Послідовність приготування
	Інструкційні вказівки

	1.
	Моркву нарізати соломкою
	Сортувати   за розміром і якістю, помити, обчистити, промити.

	2.
	Томати консервовані нарізати
	Банки помити, відкрити, сироп злити, у томатів зняти шкірочку.

	3.
	Цибулю ріпчасту нарізати соломкою
	Сортувати, відрізати денце і шийку, обчистити сухі лусочки і промити у холодній воді.

	4.
	Борошно просіяти
	Борошно насипати в сито і плавними рухами рук просіяти, для того, щоб наситити киснем і видалити домішки з борошна.

	5.
	Борошно пасерувати
	Прогріти борошно при t-120-130оС  до світло-жовтого кольору.

	6.
	Часник дрібно посікти
	Зрізати денце і вершечок, зняти лусочки, розібрати головку на зубки, обчистити, помити.

	7.
	Олію рослинну нагріти
	Приготувати маринад: додати моркву, цибулю, томати, пасерувати, додати пасероване борошно, спеції, часник, м’ясний бульйон, проварити. 

	8.
	Тушки курчат розрубати на порційні шматочки
	Курчат промити, видалити забрудненні місця, згустки крові. Для обсушування викласти на лотки, які мають сітчасті вставки, розрізом донизу, щоб стекла вода. 

	9.
	Смажити курчат
	М'ясо курчат смажити основним способом з обох боків до утворення рум’яної кірочки.

	10.
	Запікати у жаровій шафі при t-220оС
	Викласти м'ясо на порціонну сковороду, змащену жиром, залити маринадом.

	11.
	Відпуск 
	Подають у порційній сковороді, посипавши подрібненою зеленню петрушки поряд кладуть скибочку лимона.
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Додаток  6

Додаток 7.2
Технологічна картка

Найменування страви - Чорба з квасолі.
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 
1 порцію, г.
	

	
	брутто
	нетто
	

	Олія рослинна
	10
	10
	

	Квасоля біла
	40
	36
	[13,стор655]

	Цибуля ріпчаста
	24
	20
	[13,стор653]

	Морква
	13
	9
	[13,стор653]

	Селера
	15
	10
	[13,стор655]

	Томати свіжі
	24
	20
	[13,стор654]

	Перець солодкий
	27
	20
	[13,стор654]

	Томат-пюре
	3
	3
	

	М’ята
	5
	5
	

	Зелень петрушки
	5
	4
	[13,стор654]

	Уксус 3%
	5
	5
	

	Борошно пшеничне
	3
	3
	

	Перець червоний
	1
	1
	

	Вихід
	
	300
	


Вимоги до основної сировини.

Квасоля біла – цілі зерна.


Цибуля ріпчаста – цибулини зрілі, здорові, цілі, сухі, не пророслі, не забруднені, з добре підсушеними верхніми лусочками.


Помідори свіжі – плоди свіжі, цілі, чисті, щільні, не перезрілі, без бурих плям, з типовими для ботанічного сорту формою і забарвленням, без пошкоджень і захворювань.

Технологія приготування.

Перебрану квасолю замочують у холодній воді на 8-10 годин. Після цього заливають бульйоном або холодною водою, добавляють частину рослинної олії і на слабкому вогні під кришкою разом з частиною цибулі, моркви і селери нарізаних кубиками, солодкого перцю варять квасолю до м’якості. Потім доливають бульйон, добавляють нарізані часточками свіжі томати і варять 5-8 хвилин. Решту цибулі пасерують на олії, добавляють борошно і продовжують пасерувати до золотистого кольору, добавляють томат-пюре, червоний перець і прогрівають. Готову заправку розводять бульйоном або водою, додають в чорбу і доводять до кипіння. Готову чорбу заправляють сіллю, дрібно нарізаною м’ятою і укусом.

Технологічні вимоги до якості страви і оформлення.


Часточки жиру на поверхні оранжевого кольору. Овочі не розварені.

Консистенція продуктів м’яка.

Смак і запах відповідають тим продуктам, які входять до складу чорби.


Додаток 7.3
Інструкційна картка

Найменування страви - Чорба з квасолі.

	№ п/п
	Послідовність приготування
	Інструкційні вказівки

	1.
	Квасолю перебрати і замочити
	Квасолю перебирають, заливають холодною водою на 8-10 годин

	2.
	Цибулю ріпчасту нарізати кубиками
	Цибулю сортують, відрізують денце і шийку, обчищають сухі лусочки і промивають у холодній воді.

	3.
	Моркву нарізати кубиками
	Моркву сортують за розміром і якістю, миють, обчищають, промивають.

	4.
	Селеру нарізати кубиками
	Селеру сортують, відрізують зелень і корінці, миють і обчищають, промивають

	5.
	Перець солодкий нарізати дрібними кубиками
	Перець сортують, миють, розрізують уздовж, навкіп, видаляють плодоніжку, насіння разом з м’якоттю і промивають

	6.
	Варити квасолю до м’якості
	Замочену квасолю заливають бульйоном або водою, добавляють частину рослинної олії і на слабкому вогні разом з цибулею, морквою, селерою і перцем солодким варять квасолю.

	7.
	Нарізати свіжі томати часточками
	Томати миють нарізують і добавляють в чорбу, варять 5-8 хвилин, доливають бульйон або воду гарячу.

	8.
	Пасерувати цибулю
	На розігріту сковороду наливають рослинну олію, кладуть цибулю, нарізану кубиками і пасерують. 

	9.
	Борошно просіяти
	Борошно насипають в сито і плавними рухами просіюють.

	10.
	Приготувати заправку
	До пасерованої цибулі додають борошно і продовжують пасерувати до золотистого кольору, додають томат-пюре, червоний перець, прогрівають, розбавляють бульйоном або водою додають в чорбу і доводять до кипіння.

	11.
	Доведення до готовності
	Готову чорбу заправляють сіллю, дрібно нарізаною м’ятою і укусом.

	12.
	Відпуск 
	Подають чорбу в підігрітих до температури 400С глибоких столових тарілках, посипавши дрібно нарізаною зеленню петрушки.


Додаток 8
Технологічна картка

Найменування страви – Бігос.
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 

1 порцію, г.
	

	
	Брутто
	нетто
	

	Капуста квашена
	135
	95
	[13,стор 653]

	Капуста свіжа
	127
	100
	[13,стор 652]

	Свинина
	45
	34
	[13,стор508]

	Ковбаса варена
	31
	30
	[13,стор 666]

	Грудинка копчена
	26
	20
	[13,стор 666]

	Сало - шпик
	11
	10
	

	Цибуля ріпчаста
	12
	10
	[13,стор 653]

	Гриби сушені
	3
	3
	

	Томат-пюре
	15
	15
	

	Зелень петрушки
	3
	3
	

	Цукор
	3
	3
	

	Перець
	0,02
	0,02
	

	Вихід
	                  240
	


Вимоги до основної сировини.

Капуста свіжа – головки цілі, чисті, свіжі, не пророслі, колір і форма властиві даному ботанічному виду, без пошкоджень і захворювань. 


Капуста квашена – світло-жовтого кольору, щільна, хрустка.


Свинина – має на поверхні кірочку підсихання блідно розового або блідно червоного кольору.

 Технологія приготування.

Сушені гриби промивають кілька разів, кладуть в посуд, заливають холодною водою і залишають на 3-4 години для набухання, потім воду зливають, проціджують і використовують для варіння грибів.


Квашену капусту подрібнюють і припускають у невеликій кількості води. Свіжу капусту, нарізують квадратиками і прогрівають у жаровій шафі, солять і з’єднують з квашеною капустою. Потім добавляють смажені сало-шпик і свинину, варену ковбасу, копчену грудинку, нарізані кубиками, пасерований томат-пюре, варені нарізані гриби, пасеровану цибулю, цукор, перець, сіль. Все перемішують і тушкують до готовності. 

Технологічні вимоги до якості стави і оформлення.


Овочі тушковані зберегли форму, м’які.

Колір від світло-до темно-коричневого. Колір м’яса сірий або коричневий.

Консистенція – соковита, але не волокниста – для капусти.

Смак з легка кисловатий з ароматом копченини.
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Додаток 8.1
Інструкційна картка

Найменування страви – Бігос.
	№ п/п
	Послідовність приготування
	Інструкційні вказівки

	1.
	Сушені гриби зварити
	Сушені гриби перебрати, промити кілька разів, замочити у холодній воді на 3-4 години, воду злити, процідити і зварити в ній гриби.

	2.
	Квашену капусту подрібнити
	З квашеної капусти відтиснути розсіл, перебрати, видалити сторонні домішки і великі шматки нарізаних качанів, моркви, подрібнити їх, з’єднати з капустою.

	3
	Капусту свіжу нарізати квадратиками
	Капусту сортувати, видалити забруднені пожовклі листя, помити. Розрізати вздовж на смужки 2-2,5 см завширшки, а потім у поперек на квадратики.

	4
	Цибулю ріпчасту нарізати дрібними кубиками
	Сортувати, відрізати денце і шийку, обчистити сухі лусочки, промити в холодній воді.

	5
	Пасерувати цибулю
	На розігріту сковороду налити рослинну олію, покласти цибулю, нарізану кубиками.

	6
	Зварені гриби нарізати часточками
	Зварені гриби охолодити і нарізати часточками.

	7
	Квашену капусту припустити 
	Нарізану капусту покласти в посуд з товстим дном шаром до 20 см, залити водою з додаванням жиру, закрити кришку.

	8
	Свіжу капусту прогріти
	На змащений жиром лист покласти капусту і прогріти в жаровій шафі.

	9
	М'ясо свинини нарізати дрібними шматочками
	М'ясо зачистити від сухожилків, нарізати під прямим кутом поперек волокон.

	10
	М'ясо свинини обсмажити
	На розігріту сковороду покласти сало нарізане кубиком, обсмажити, додати м'ясо.

	11
	Копчену грудинку, варену ковбасу нарізати кубиками
	З ковбаси зняти оболонку, з грудинки шкіру.

	12
	Томат-пюре пасерувати
	На розігріти сковороду налити рослинну олію, покласти розведений бульйоном томат-пюре.

	13
	Тушкувати страви, довести до готовності
	Свіжу капусту з’єднати з квашеною, добавити смажені сало-шпик, свинину, варену ковбасу, копчену грудинку, пасерований томат-пюре, варені нарізані гриби, пасеровану цибулю, цукор, перець, сіль, перемішати, тушкувати до готовності. 

	14
	Відпуск 
	Подавати страву на підігрітій мілкий столовій тарілці, посипати дрібно нарізаною зеленню петрушки. 


Додаток 9 

Технологічна карта

Найменування страви – Кнедлики з вареної картоплі.
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г
	

	
	Брутто
	нетто
	

	Картопля 
	207
	166
	[13,стор 651]

	Яйця 
	¼
	10
	

	Борошно вищого ґатунку
	5
	5
	

	Крупа манна
	10
	10
	

	Сало - шпик
	15
	15
	

	Маса напівфабрикату
	-
	180
	

	Вихід
	                       200/15
	


Вимоги до основної сировини.

Картопля – бульби цілі, чисті, колір відповідає сорту картоплі, не зів’ялі,  не пророслі, без пошкоджень (механічних і шкідливих), без захворювань. 


Яйця – шкаралупа чиста, ціла, міцна, жовток міцний, білок щільний, просвічуваний, не допускаються биті, зіпсовані, із стороннім запахом.


Крупа манна – білого кольору, непрозора, вкрита борошном.

 Технологія приготування.

Картоплю зварену в шкірочці, охолоджують, обчищають, протирають, додають борошно, манну крупу, яйця і ретельно перемішують масу. Формують продовгуваті ковбаски, відварюють у кип’ячій підсоленій воді 15 хв. Готові кнедлі виймають шумівкою, кладуть у друшляк, дають стекти воді. Перед подаванням порціонують і поливають смаженим салом.

Технологічні вимоги до якості стави і оформлення.


Зовнішній вигляд – кнедлики зберегли форму, не розварені, маса однорідна, пухка.

Смак і запах – ніжний, властивий продуктам,що входять до складу страви.

Колір – від білого до світло кремового.

Додаток 9.1
Інструкційна картка

Найменування страви - Кнедлики з вареної картоплі.
	№ п/п
	Послідовність приготування
	Інструкційні вказівки

	1.
	Картоплю зварити в шкірочці.
	Сортувати, помити, покласти у киплячу підсолену воду, варити в посуді з закритою кришкою.

	2.
	Підготувати яйця.
	Яйця звільнити від упаковки, провірити на свіжість, обробити в чотирьох ваннах.

	3
	Борошно просіяти.
	Борошно насипати в сито і плавними рухами рук просіяти, щоб видалити домішки з борошна.

	4
	Приготувати масу для кнедликів.
	Зварену картоплю охолодити, обчистити, протерти, додати борошно, манну крупу, яйця і ретельно перемішати. Сформувати продовгуваті ковбаски.

	5
	Зварити кнедлики.
	В киплячій підсоленій воді відварити кнедлики, вийняти шумівкою у друшляк, дати стекти воді.

	6
	Сало шпик обсмажити.
	Сало шпик нарізати кубиком, покласти на гарячу сковороду, обсмажити.

	7
	Відпуск.
	Перед подаванням порціонувати, полити смаженим салом.
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Додаток 10

Пряні суміші

	Пряна суміш: в якому вигляді
	Смак і аромат
	Використання 

	Італійська приправа (суміш орегано, базиліка, червоного перцю, розмарину і меленого часнику). 
	Пікантний, дуже ароматний.
	Італійські страви, макаронні вироби, птиця.

	Кориця з цукром (суміш меленої кориці і цукрового піску).
	Солодкий, пряний.
	Випічка, тости, фруктові десерти.

	Порошок каррі (мелена суміш спецій, кількість яких інколи доходять до 20, - імбир, куркума, пажитник, гвоздика, кориця, кмин, чорний і червоний перець).
	Сильний аромат, за гостротою – від м’якого до пекучого. 
	Салати з птиці і креветок, страви із м’яса, риби, яєць, соуси, супи, компоти.  

	Порошок чілі (мелена суміш перців чілі, кмину, коріандру, часнику, сухої цибулі, орегано, гвоздики).
	Від м’якого до пекучого, в залежності від виду суміші. 
	Соус «Коктейль», страви з яєць, м’яса, супи, мексиканські страви, італійські. 

	Приправа для барбекю (мелена суміш перців чілі, кмину, часнику, гвоздики, паприки, солі, цукру).
	Апетитний, пряний.
	Соус «Барбекю», сир, запіканки, страви з яєць, м’яса, італійські і іспанські страви. 

	Приправа для птиці (подрібнена суміш шавлії (шалфею), чебрецю (тім’яну), майорану, чаберу, інколи – розмарину та інших спецій). 
	Пікантний.
	М’ясний хліб, фарші для птиці, м’яса, французькі страви, румунські страви.  

	Приправа для яблучного пирога (мелена суміш кориці, гвоздики, мускатного горіха, духмяного перцю та імбиру). 
	Солодкуватий, пряний.
	Фруктові пироги, фруктові соуси, тістечка, англійські і німецькі страви.

	Приправа для гриля (суміш для різних видів м’яса, птиці та риби). 
	Від м’якого до пряного.
	Страви з риби, м’яса, птиці, овочів, море-продуктів.


Додаток 10.1
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8. Пилдич Дж. Шлях до покупця: Пер. з англ. /Загальна редакція і вступна стаття Е.М. Пеньковой. – М.: Прогрес, 1991. – 256 с., ил.
9. Педагогіка і психологія формування творчої особистості; проблеми і пошуки: 3б, наук. пр. / Редкол: Т.У. Сушенко (відп.ред.) та ін. – Київ – Запоріжжя, Вип. 21. – 337 с.

10. Сало Я.М. Організація обслуговування населення на підприємствах харчування. Ресторанна справа [Текст] : Довідник  офіціанта / Я.М.Сало. – Львів : Афіша, 2007. – 301 с.
11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М. Экономика, 1983. – 720 с. – (Министерства торговли СССР).
12.  Технологія приготування їжі: Підручник для проф. – тех. навч. закл. / М.С. Косовенко, Ж.М. Смірнова, Л.Я. Старовойт, - К.: факт, 2003. – 360 с., : іл.
13. Тютюнник А.И., Новоженов Ю.М. Советская национальная и зарубежная кухня. Уч.пособие. М., Высшая школа, 1977. – 388 с.
14. Шканова О.М. Маркетинг послуг. Навчальний посібник. – К.: кондор; 2003. – 304 с.
15. Шумило І.І. Технологія приготування їжі: навч. посіб. – К.: «Кондор». – 2006. – 506 с.
Групові змішані напої, готують в одній великій посудині на 8-12 порцій відразу.


Класифікують за температурою подавання 








Вино


Ром


Цукор або мед


Вода (або чай або фруктовий сік)


Прянощі





П‘ять основних компонентів





Холодні пунші змішують у бокалах і подають у великій кількості льоду та фруктів ( на    200 мл рідини 40 г льоду).








Гарячий пунш готують у прозорому  багатопорційному посуді із термостійкого скла. Температура подавання 60-70°С. Подають у підігрітих керамічних кухлях або чайних чашках.








Холодні пунші





Гарячі пунші





Особливості приготування та подавання пуншів





Пунші





Холодні


Пунші, крюшони, ногг





Гарячі


Пунші,глінтвейни,нега                                   
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