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Введение 

Касимовские татары – это субэтническая группа, проживающая в самом центре Российского государства, самобытный сплав жителей Мещеры: мещеряков, мордвы, муромы, марийцев, половцев, крымских, астраханских, казанских и уральских татар, а также казаков и ногайцев. Формирование касимовских татар как этнической группы шло параллельно со становлением всего татарского народа. По численности в России татары занимают второе место непосредственно после русского народа. 

В настоящее время  в Касимове и Касимовском районе проживает более 1100 татар. Среди них есть немало представителей древнейших касимовских родов, предки которых немало потрудились на благо России. Это Акжитовы и Терегуловы, Рахмаевы и Тугеевы, Карамышевы, Симаковы, Вергазовы, Акбулатовы, Бекбулатовы, Девишевы, Акчурины, Максутовы, Шакуловы и многие другие. Среди касимовских татар были воины и дипломаты, переводчики и предприниматели, купцы и врачи, ремесленники и землепашцы, представители духовенства и технической интеллигенции. Религия послужила формированию татарской культуры, обычаев и традиций.
Каждый народ имеет свой неповторимый уклад жизни, свои обряды. Письменные и устные рассказы о культуре, обычаях, нравах, быте, верованиях, привычках народов всегда привлекают к себе пристальное внимание. Жизнь наших близких или далеких соседей по стране, во всех ее проявлениях, интересна каждому. Одним из таких проявлений является кулинария – одно из древнейших умений человечества. 
Кулинария (от лат. culina – кухня) – искусство приготовления из сырых растительных и животных продуктов разнообразной пищи. 
Гастрономические привычки, пристрастия и антипатии, способы приготовления пищи и приемы подачи кушаний складывались у каждого народа в течение веков, и в силу этого обстоятельства кулинария стала объектом изучения не только специалистов питания, но в равной мере и медиков (геронтологов), социологов, этнографов, историков, товароведов и т. д. Несмотря на исторически сложившийся традиционный характер питания, кулинария представляет собой одну из наименее изолированных частей национальной культуры. Об этом свидетельствует факт происходящего  на наших глазах взаимопроникновения достижений в области искусства приготовления пищи.
При прохождении производственной практики в кафе «Татарская слобода», где изготавливают татарские блюда, возникли проблемы с недостаточностью знаний и навыков в приготовлении блюд национальной татарской кухни, а также в кафе использовали для приготовления татарской выпечки одни рецепты, а в домашних условиях приготовление национальных блюд отличалось.

В данной работе рассмотрим особенности касимовской татарской выпечки   и возможность использования национальных татарских рецептов в профессиональной деятельности. 

Цель работы: Анализ возможности использования национальных татарских рецептов на предприятиях общественного питания.
Задачи:

- изучить материал по данной проблеме;

- определить характерные особенности русской и татарской выпечки в г.Касимове и Касимовском районе;
-собрать рецепты и составить  технологические карты на татарскую выпечку;

- стремиться достигать мастерства в профессии.
1. Кулинарные традиции русского и татарского народа.
Русская национальная кухня прошла чрезвычайно длительный путь развития, отмеченный несколькими крупными этапами, каждый из которых оставил неизгладимый след.  Древнерусская кухня, развивалась с IX-Х вв. и достигла наибольшего расцвета в XV-XVI вв.. В  ранний период развития русской кухни обозначилось резкое разделение русского стола на постный (растительно-рыбно-грибной) и скоромный (молочно-яично-мясной), что оказало огромное влияние на ее дальнейшее развитие вплоть до конца XIX в.
В начальный период развития русской кухни складывается  склонность к употреблению жидких горячих блюд, получивших тогда общее название "хлёбова". Наибольшее распространение приобретают такие виды хлёбова, как щи, похлебки, основанные на растительном сырье, а также различные затирухи, заварихи, болтушки, саломаты и другие разновидности мучных супов.   Что касается мяса и молока, то эти продукты употребляли сравнительно редко, причем обработка их не отличалась сложностью. Мясо, как правило, варили в щах или кашицах, молоко пили сырое, томленое или скисшее. Из молочных продуктов делали творог и сметану, а производство сливок и масла долгое время оставалось почти неизвестным.
С середины XVI в. особенно резко обозначаются различия между кухнями различных классов и сословий. Кухня простого народа начинает с этого времени все более упрощаться, кухня боярства, дворянства и особенно знати становится все более изысканной. 
Таким образом, в XVII в. русская кухня была уже чрезвычайно разнообразна по ассортименту блюд. В то же время поварское искусство в смысле умения комбинировать продукты, выявлять их вкус стояло еще на весьма невысоком уровне. Достаточно сказать, что по-прежнему не допускалось смешивание продуктов, их измельчение, перемалывание, дробление. Более всего это относилось к мясному столу. 
Главные черты русской кухни и русского национального стола можно определить следующим образом: обилие яств, разнообразие закусочного стола, любовь к употреблению хлеба, блинов, пирогов, каш, своеобразие первых жидких холодных и горячих блюд, разнообразие рыбного и грибного стола, широкое применение солений из овощей и грибов, изобилие праздничного и сладкого стола с его вареньями, печеньями, пряниками, куличами и т. д. 

В  русской кухне   ярко выражены  региональные различия, объясняемые главным образом разнообразием природных зон и связанным с этим несходством растительных и животных продуктов, разным влиянием соседних народов, а также пестротой социальной структуры населения в прошлом.
Региональные особенности были присущи кухням старых русских областей Центральной России. Особенности эти обусловлены еще средневековым соперничеством между Новгородом и Псковом, Тверью и Москвой, Владимиром и Ярославлем, Калугой и Смоленском, Рязанью и Нижним Новгородом. Ярким примером региональных различий  такие распространенные русские блюда, как уха, блины, пироги, каши и пряники: их делали по всей Европейской России, но в каждой области имелись свои излюбленные виды этих блюд, свои мелкие различия в их рецептуре, свой внешний вид, свои приемы подачи к столу и т. п.
Оригинальная татарская кухня складывалась  в процессе многовековой истории существования этноса и его взаимодействия и соприкосновения в повседневной жизнедеятельности с соседями - русскими, марийцами, чувашами и мордвой, казахами, туркменами, узбеками, таджиками. Благодаря этому татарский народ создал кулинарию, богатую вкусовыми оттенками, использующую самый широкий ассортимент продуктов как среднерусской полосы, так и южных территорий. Существенное влияние на формирование татарской кухни оказала природная среда, которая благоприятно отразилась на культурно-хозяйственном развитии народа. 

 В то же время национальная кухня совершенствовалась и обогащалась новыми продуктами и способами их приготовления, о которых татарские повара узнавали от своих соседей. Так из китайской кухни к татарам пришли пельмени и чай, от тюрских племен – бал-май, катык, кабартма, от узбеков татары позаимствовали плов, халву и шербет, а от таджиков – пахлаву. Соприкасаясь в своей истории с племенами русичей, марийцев, чувашей, казахов, туркменов, монголов, таджиков татарский народ сумел создать свою вкусную и неповторимую национальную кухню, применяющую широкий набор ингредиентов из различных уголков мира.

Татарская кухня имеет свои особенности, все блюда условно можно разделить на несколько видов. Первостепенное значение отводится жидким горячим блюдам, вторым блюдам, выпечке с несладкой начинкой, которую подают на второе, выпечка со сладкой начинкой, которую подают к чаю, напитки и другие лакомства.
В основе татарской кухни уже на протяжении многих веков находится мясо. Эти народы вынуждены были возить с собой необходимый его запас для пропитания. Чаще всего татары предпочитали готовить блюда из баранины и конины. Говядину они использовали для еды крайне редко, а к свинине у мусульманских народов вообще особое отношение. Кисломолочные и молочные продукты  сыграли основополагающую роль в формировании пищевого рациона татарского народа. Татары готовили катык и кумыс, которые также на протяжении нескольких веков успели стать традиционными блюдами кочевых народов.

 Исторический образ жизни татарских народов кардинально изменился. Они успели стать коренными жителями многих регионов нашей страны. Более того, татары начали вести активную хозяйственную деятельность и перешли на оседлый образ жизни. Это сформировало традиции татарской кухни. Они много взяли на вооружение из кухонь других народов.

2. Специфика русской и татарской выпечки.

Основу русской кухни составляли хлебенные, мучные изделия и зерновые блюда. Уже в IX в. появляется тот кислый ржаной чёрный хлеб на квасно-тестяной закваске, который становится национальным русским хлебом . За щами или другим первым жидким блюдом в деревне обычно съедали от полкило до килограмма черного ржаного хлеба. Белый хлеб, пшеничный, фактически не был распространен в России до начала XX в. Его ели изредка и в основном зажиточные слои населения в городах, а в народе на него смотрели как на еду праздничную. Поэтому белый хлеб, называемый в ряде районов страны булкой, выпекали не в пекарнях, как черный, а в особых булочных и подслащивалислегка. 
Местными разновидностями белого хлеба были московские сайки и калачи, смоленские крендели, валдайские баранки и т. п. Черный хлеб различался не по месту изготовления, а лишь по роду выпечки и сорту муки - пеклеванный, заварной, подовый, обдирный и т. п. 
С XX в. вошли в обиход и другие мучные изделия из белой, пшеничной, муки, ранее не свойственные русской кухне, - вермишель, макароны, в то время как употребление пирогов, блинов и каш сократилось. В связи с распространением в быту белого хлеба чаепитие с ним стало порой заменять завтрак, ужин. 

Привычка сочетать преимущественно мучную основу с мясными, рыбными и растительными продуктами в едином кулинарном изделии или блюде была причиной того, что в конце периода древнерусской кухни (в XVI – начале XVII вв.) в неё органично вошли такие «восточные» блюда, как лапша (молочная, мясная, куриная, грибная) и пельмени, заимствованные соответственно у татар (тюрков)
Особое развитие получили пироги, т. е. изделия в тестяной оболочке, с самой разнообразной начинкой – из рыбы, мяса, домашней птицы и дичи, грибов, творога, овощей, ягод, фруктов, из различного зерна в сочетании с рыбой, мясом и грибами. Это одно из подлинных национальных изделий, которое дошло до нас из глубокой древности, избежав каких-либо иностранных влияний. Пироги издревле и по сей день пекутся по праздникам, недаром же слово «пирог» произошло от слова «пир». При этом каждому празднеству соответствовал особый вид пирогов, что стало причиной разнообразия форм, начинок и видов пирогов. Какие только пироги не пекли на Руси: с мясом, рыбой, визигой, сельдью, молоками, снетками, яйцами, творогом, грибами, кашей, репой, луком, капустой. Пироги становились и десертом, если в качестве начинки использовались ягоды и фрукты: яблоки, черника, голубика, малина, калина, брусника, вишня, слива, черемуха. Пироги и пирожки поныне остаются одним из любимейших русских блюд, отведать которое можно как в дорогом ресторане, так и в гостях у друзей.

Начинку для пирогов готовят чаще всего из одного какого-либо вида продуктов. Это может быть овощная начинка (капуста, картофель, морковь, репа, лук, щавель, горох), грибная (сухие, свежие, отварные, жареные, соленые грибы), из разнообразных крутых каш с большим содержанием масла, из мяса, домашней птицы, дичи, творога, яиц. Пироги со сложной начинкой называются кулебяками.

Начинку всех видов (кроме рыбной) кладут в пироги только вареной, охлажденной. Рыбная начинка может быть из сырой рыбы (такие пироги пекутся вдвое дольше остальных), а также из соленой в сочетании с рисовой или гречневой крупами.

Внешний вид (размеры, форма) пирогов может быть самым различным. Чаще всего делают пироги в четверть газетного листа или в восьмую его часть. Пироги размером меньше шестнадцатой части называются уже пирожками.

В конце XV в. (в 70 – 80-х годах) появились первые профессиональные повара – не только у царя, но и у князей и бояр. Отдельно от поваров утвердилась профессия хлебников, причём трёх разрядов: греки – для вытяжного и пресного теста, русские – для ржаного и кислого, татары – для пшеничного сдобного.
На основе злаковых культур кулинария получила дальнейшее развитие. Начали готовить всевозможные пироги, ковриги, коврижки, пряники, пышки, блины, оладьи, «хлебы с медом и маком », варить кутью, различные каши. Зернопродукты стали даже предметом почитания, атрибутом различных бытовых обрядов и религиозных праздников. На свадьбах невест осыпали зерном. На тризнах в память усопших варили поминальную кутью. В этих обрядах отразилось уважение к труду землепашцев – основе благосостояния семьи, рода, племени.

Суровы и долги зимы в северных и центральных районах нашей страны. Вполне понятно, что прихода весны ждут с нетерпением и поэтому так шумно и весело провожают зиму. Проводы длятся обычно целую неделю и носят название масленицы. Это древний народный праздник, связанный с веселыми и шумными гуляниями, катанием на тройках, на санях и т. п. Отсюда родилась и народная поговорка – «не житье, а масленица».

Неизменным атрибутом проводов зимы является обилие традиционных кулинарных блюд, и в первую очередь – блинов всех видов, ибо круглый горячий блин – символ весеннего солнца.

На примере изготовления блинов ярко видна характерная особенность русской кухни – использование муки не только из ржи и пшеницы, но и из других злаков: гречихи, овса, проса.

Мягкие, рыхлые, пышные, ноздреватые – они, как губки, впитывают в себя растопленное масло, сметану, отчего делаются сочными и очень вкусными. Известно много видов блинов, отличающихся между собой, в основном, используемыми для них продуктами – вид муки, вода или молоко, сметана, яйца и др. Блины можно выпекать простые и с припеком (добавлением различных продуктов при выпечке). К блинам хорошо подавать масло, сметану, икру, малосольную рыбу, сельдь рубленую и т. д.

Другое мучное лакомство, известное на Руси еще до принятия христианства и дожившее (правда, в измененном виде) до сегодняшнего дня, – пряники. Сначала пряники состояли из смеси ржаной муки с медом и ягодным соком – они даже назывались «медовым хлебом». Это были самые простые и, наверное, самые вкусные пряники, поскольку мед составлял в них почти 50%. Однако постепенно в пряники стали добавлять все больше пряностей: корицу, гвоздику, кардамон, померанцевую или лимонную цедру, ямайский перец, мускатный орех, бадьян, мяту, анис, имбирь и т.д. Пряности стали отличительной особенностью пряничного теста. Из-за изменения рецепта выпечка поменяла и свое название.

Тесто русского пирога всегда кислое, дрожжевое. В качестве закваски наряду с дрожжами могут использоваться простокваша, сметана, пиво, брага, молочная сыворотка. Зачастую кислые компоненты соединяются в разных сочетаниях и пропорциях, и это дает возможность значительно разнообразить вкус кислого теста. Разнообразны и сдобные компоненты. В первую очередь это молоко, а затем различные виды жиров, яйца.

Татарская кухня очень богата изделиями из сдобного и сладкого теста, которые подаются к чаю. 

Особенностью традиционного стола является разнообразие мучных изделий. Пресное и дрожжевое тесто делают двух видов — простое и сдобное. Для сдобы добавляется масло, топленое сало (иногда конское), яйца, сахар, ваниль, корица. К тесту татары относятся очень внимательно и хорошо умеют его готовить. Обращает на себя внимание разнообразие (как по форме, так и по назначению) изделий из пресного теста, несомненно, более древних, чем из кислого. Из него пекли булочки, лепешки, пирожки, лакомства к чаю и т, д.

Наиболее характерны для татарской кухни изделия из кислого (дрожжевого) теста. К ним прежде всего относится хлеб (икмэк; ипи;эпэй). Без хлеба не проходит ни один обед (обычный или праздничный), он считается священной пищей. В прошлом у татар существовал даже обычай клятвы хлебом — ипи-дер. Дети с малых лет приучались подбирать каждую упавшую крошку. За едой резал хлеб старший член семьи. Хлеб пекли из ржаной муки. Лишь зажиточные слои населения употребляли, и то не всегда, пшеничный хлеб. В настоящее время в основном употребляется покупной хлеб — пшеничный или ржаной.

Кроме хлеба, из крутого дрожжевого теста изготовляется, много различных изделий. Наиболее широко распространенным видом этой серии является кабартма. По способу тепловой обработки различают кабартму, испеченную на сковороде перед разогретым пламенем печи, и кабартму, испеченную в котле, в кипящем масле. В прошлом иногда к завтраку кабартму пекли из хлебного (ржаного) теста. Из хлебного же теста делали лепёшки, но из более круто замешанного и тоньше раскатанного (вроде сочня). Кабартму и лепёшки ели горячими, густо смазанными маслом.

Изделия из жидкого теста также делятся на пресные и кислые. К первым относятся оладьи из пшеничной муки (кыймак), ко вторым — блины из различных видов муки (овсяной, гороховой, гречневой, пшенной, пшеничной, смешанной). От русских блинов кыймак из кислого теста отличается большей толщиной. Его подают обычно к завтраку с растопленным маслом на блюдечке.

Специфичны и многообразны у татар печеные изделия с начинкой.

Наиболее древним и простым из них является кыстыбый, или, как его еще называют, кузикмяк, представляющий собой лепешку из пресного теста, сложенную пополам и начиненную пшенной кашей. С конца XIX в. кыстыбый стали делать с картофельным пюре.

Любимым и не менее древним печеным блюдом является бэлиш из пресного или дрожжевого теста с начинкой из кусочков жирного мяса (баранины, говядины, гусятины, утятины и т. п.) с крупой или картофелем. Бэлиш делали больших и малых размеров, в особо торжественных случаях — в форме низкого усеченного конуса с отверстием сверху и пекли в печи. Позже так стали называть обычные пироги (с различной начинкой). 
Множество печеных татарских изделий подразумевает наличие начинки. Одна из наиболее известных лепешек с начинкой – кыстыбай. В современном рецепте самой распространенной начинкой является картофельное пюре. В более древние времена в начинку шла пшенная каша.

Настоящим хитом татарской кулинарии является эчпочмак. Это пирог треугольной формы, с сочной и жирной начинкой из мяса, картофеля, нарезанного крупными кубиками и лука. В разговорной речи за эчпочмаком закрепилось название «треугольник».

Перемяч – еще одна разновидность пирога. Это изделие необычной, красивой формы, и отдаленно напоминает ватрушку, только в отверстии можно заметить мясо, а не творог. В перемяч, в качестве начинки обычно идет мелко-нарезанное вареное мясо. Во многих татарских ресторанах и кафе, перемяч подается в качестве второго блюда  с бульоном (первое блюдо), и это является стандартным  вариантом комплексного обеда или бизнес-ланчем.

В татарской кухне существуют блюда, которые обычно готовятся для торжественных дат и праздников. Губадия, как раз такое блюдо. Губадия – многослойный пирог с различной начинкой в несколько слоев. Существуют вариации сладкой (творог, сахар, изюм, курага) и мясной (говяжий фарш, рис, лук) губадии.

В татарской выпечке существует масса блюд  «к чаю».  Самым популярным сладким блюдом является пирог сметанник. Этот пирог очень сытный, а по вкусу и внешнему виду является недалеким родственником, так популярного сейчас чизкейка.

Распространенным изделием, особенно сельской кухни, является бэккэн (или тэкэ). Это пирожки, более крупные, чем обычно, овальной или полулунной формы, с различной начинкой, часто с овощной (тыква, морковь, капуста). Особенной популярностью пользуется бэккэн с тыквенной начинкой. К этой же группе следует отнести сумсу, по форме напоминающую пирожок. Начинка такая же, как у бэккэна, но чаще мясная (с рисом).

Одно из таких оригинальных блюд — чак-чак является обязательным свадебным угощением. Чэк-чэк приносит в дом мужа молодая, а также ее родители. Чак-чак, завернутый в тонкий лист сухой фруктовой пастилы, является особо почётным угощением 
3.Анализ особенностей татарской выпечки в городе Касимове.
Кухня каждого народа – это часть его культуры, истории, с помощью анализа рецептов можно получить сведения о национальных пристрастиях.

Самыми распространенными кондитерскими изделиями национальной татарской кухни в городе Касимове являются бэлиш - большой пирог  с начинкой из кусочков жирного мяса (баранина, говядина, гусятина, утятина) с крупой или картофелем. Тесто для пирога используется пресное. Начинка для пирога бэлиш может быть разной – из творога или  яблок. Изготавливают в Касимове и перемечи, тесто для выпечки которых используют дрожжевое.     В рамках предприятий общественного питания для дрожжевого теста применяют сухие дрожжи.

Также к  распространенной выпечки относится  -  самса. Основу этого блюда составляет слоеное тесто.  К чаю пекут изделия из сдобного и сладкого теста:  катлама  ("птичьи язычки") и конечно же,  чак-чак. Перемечи и чак-чак  обжаривают в полуфритюре. В городе Касимове в домашних условиях для жарки используют  топленый внутренний говяжий жир.
В процессе  работы я изучила рецепты классических татарских блюд, которые используют  предприятия общественного питания, сравнила эстетический вид изделий  (Приложения №1.2.3) и рецепты которые используются при приготовлении выпечки в    домашних условиях. 

В результате я составила технологические карты на бэлиш, перемечи, самсу.

При составлении использовала наиболее распространенные рецепты и сведения, которые получила при изучении национальных традиций татарской кулинарии.
Заключение
Специальность технолог продукции общественного питания  является первичной  в процессе приготовления пищи. Она  предполагает составление меню, организацию производства, внедрение новых блюд и разработку  рецептур, составление нормативных документов. 
В данной работе рассматривались особенности русской и татарской выпечки с позиции техника-технолога.
В соответствии с поставленной целью была проанализирована имеющаяся литература по вопросам русской и татарской кулинарии. На основании анализа изученных материалов были определены  характерные особенности. Это вид теста, начинка, приятный эстетический вид, способы приготовления.  На основании этих особенностей выбраны варианты татарской выпечки, для них составлены  технологические карты. ,(Приложение    № 4,5,6) .  
В ходе работы был выполнен информационный поиск материалов, касающихся      кулинарных традиций татарского  и русского народа.
Во время производственной практики  использовались знания по вопросам приготовления татарских блюд,  рецепты блюд отвечают национальным традициям татар, проживающих в городе Касимове.

При выполнении данной работы, я  научилась  выполнять информационный поиск. Узнала много нового о традициях татарского народа, научилась преодолевать профессиональные проблемы самостоятельно.
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САМ СА

Приложение №4.

Технологическая карта

на «бэлиш»
1.Рецептура
	Наименование сырья
	Расход сырья на 1 кг готовой продукции, г

	
	Брутто
	Нетто

	Мука пшеничная 
	500
	500

	Яйцо
	3шт
	120

	Сахар 
	50
	50

	Соль 
	3
	3

	Масло сливочное
	110
	100

	Масло растительное
	10
	10

	Для фарша:
	
	

	Картошка 
	600
	540

	Лук репчатый
	120
	98

	Говядина 
	500
	440

	Перец черный молотый
	10
	10

	Бульон
	200
	200

	Выход готового блюда
	-
	1000


2.Описание технологии приготовления:                                                                                          

  2.1. Все сырье обрабатывают в соответствии со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 1996г.

  2.2.. Готовят пресное тесто: в миске взбивают яйцо и добавляют соль, сахар, размягченное сливочное масло. Перемешают все, а потом начинают подсыпать муку. Требуется получить однородное пластичное тесто. Потом накрывают салфеткой и оставляют в холодильнике на 20 минут.

Начинка:  мясо говядины промывают, отделяют от костей и нарезают мелкими кусочками. Такими же кусочками нарезают очищенный картофель, соединяют его с мясом, кладут мелко шинкованный репчатый лук, масло, перец и соль, все тщательно перемешивают и укладывают в глубокую посуду. Начинку, во избежание потемнения картофеля и обильного выделения мясного сока, следует готовить не всю сразу, а небольшими порциями. 
Из теста раскатывают лепешки диаметром 30см. На середину лепешки кладут приготовленную начинку. Из меньшего куска теста раскатайте пласт меньшего размера. В середине пласта сделайте отверстие. Накройте этим пластом  бэлиш и защипывают края, оставляя в середине отверстие. Изделия кладут на смазанный маслом противень или сковороду, затем смазывают сырым яйцом и ставят в духовой шкаф. Отверстие посередине прикройте кусочком теста. Выпекайте бэлиш в разогретой до 180 градусов духовке в течение 30 минут. Когда бэлиш зарумянится. Накройте его двумя листами пекарской бумаги и запекайте ещё один час. За 15 минут до окончания приготовления, достаньте бэлиш из духовки, снимите кусочек теста, прикрывающий отверстие в бэлише и влейте в него немного бульона. Вновь поставьте татарский пирог бэлиш в духовку. Перед тем, как достать готовый бэлиш из духовки, ещё раз залейте бульон в отверстие.

3.Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий

Отпускают бэлиш на  тарелке. Температура подачи +65оС.

4.Характеристика изделий по органолептическим показателям

Внешний вид – круглой формы, с защипками по бокам 

Цвет – от желтого до золотистого, начинки – характерный входящим компонентам

Вкус и запах – ярко выраженный вкус и аромат мяса и картофеля, в меру соленый, без посторонних привкусов и запахов

Консистенция –  хорошо сохраняет свою форму

5.Сведения о пищевой и энергетической ценности

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал

	100 г продукта
	618
	3,22
	55,32
	275
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   Приложение №5.
Технологическая карта

на «Перемечи»
1.Рецептура
	Наименование сырья
	Расход сырья, г

	
	Брутто
	Нетто

	Мука пшеничная 
	92
	90

	Масло топленое
	3
	3

	Сахар 
	2
	2

	Дрожжи
	2
	2

	Для фарша:
	
	

	Говядина (котлетное мясо)
	82
	75

	Лук репчатый
	28
	20

	Перец черный молотый
	1
	1

	Масло топленое на жарку
	20
	20

	Выход готового блюда
	-
	190

	
	
	


2.Описание технологии приготовления:                                                                                          

  2.1. Все сырье обрабатывают в соответствии со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 1996г.

 2.2. Приготовление теста: дрожжи разводят в теплом молоке. Масло топленое растапливают, и вместе со всеми остальными ингредиентами, кроме муки, добавляют к молоку. Перемешивают хорошенько, затем добавляют просеянную муку. Замешивают однородное тесто, хорошо вымешивают его, ставят в теплое место на несколько часов, чтобы тесто подошло. Дрожжевое тесто делят кусочками по 40— 50 г, скатывают в шарики, которые раскатывают в лепешки. На середину каждой кладут сырой мясной фарш. Края лепешки приподнимают, а затем собирают над фаршем и защипывают, оставив в середине отверстие диаметром около 1,5 см. После небольшой расслойки изделия обжаривают в полуфритюре: вначале кладут их отверстием вниз, затем когда зарумянятся, перевертывают. Подают горячими с бульоном.
3.Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий

Отпускают перемячи  на порционной  тарелке, 3шт. на порцию. Температура подачи +65оС.

4.Характеристика изделий по органолептическим показателям

Внешний вид – круглой формы, с отверстием в середине 

Цвет – от желтого до золотистого, начинки – характерный входящим компонентам

Вкус и запах – ярко выраженный вкус и аромат мяса и лука, в меру соленый, без посторонних привкусов и запахов

Консистенция –  хорошо сохраняет свою форму

5.Сведения о пищевой и энергетической ценности

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал

	100 г продукта
	9,18
	14,12
	50,3
	365




 Приложение№6.

Технологическая карта

на «Самса»
1.Рецептура

	Наименование сырья
	Расход сырья, г

	
	Брутто
	Нетто

	Тесто слоеное п/ф
	20
	20

	Брынза 
	7,8
	7,7

	Лук репчатый
	3,3
	3

	Масло сливочное
	2,5
	2,5

	Яйцо 
	1/3
	8

	Чеснок 
	1,1
	1

	Растительное масло
	5
	5

	Выход готового блюда
	-
	45

	
	
	


2.Описание технологии приготовления: 

2.1. Все сырье обрабатывают в соответствии со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 1996г.

 2.2. Для приготовления слоеного бездрожжевого теста все продукты должны быть очень холодными. Маргарин  желательно предварительно подержать в морозилке пару часов. Муку просеять, часть насыпать на поверхность стола. Маргарин на крупной терке натирать частями в муку, каждую из натёртых частей маргарина сразу же смешивать с просеянной мукой. Делать это нужно легко, не сжимая маргарин. Таким образом натереть весь маргарин и, подсыпая остальную муку, смешать маргарин с мукой. В мерный стакан вбить яйцо, влить уксус, всыпать соль, долить холодную воду до отметки 250 мл. Расколотить хорошенько вилкой. В центр маргарина вливать эту смесь тонкой струйкой, замешивая тесто. Тесто не месить, а просто собирать в ком. Придать тесту вид прямоугольника, квадрата или как вам угодно Тесто поместить в целлофановый пакет и отправить в холодильник минимум на 3 часа. После этого быстрое слоеное бездрожжевое тесто можно использовать, отрезая частями, чтобы не оттаяло при комнатной температуре. 
Лук и чеснок очистить, крупно порубить. Разогреть в сковороде растительное масло; положить лук и чеснок, постоянно помешивая обжаривать 1 минуту. Снять с огня, дать немного остыть, добавить яйцо, мелко нарезанную брынзу, и перемешать. Приправить солью и перцем. Готовое тесто раскатывают толщиной в 2мм, и нарезать на квадраты, со стороной 15-18см, и выложить в центр каждого квадрата примерно по две ст. ложки начинки, сложить квадраты теста по диагонали (чтобы получился треугольник), и защипать края. Запекать при t 200-210°С, 20-25 минут.

3.Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий

Отпускают самсу   на порционной тарелке, 3шт. на порцию. Температура подачи +65оС.
4.Характеристика изделий по органолептическим показателям

Внешний вид – треугольная форма, с равномерно окрашенной корочкой

Цвет – поверхность выпеченной самсы светло - коричневый с оранжево-золотистым оттенком.
Вкус и запах – характерен для теста и фарша; без признаков затхлости, подгорелых продуктов.
Консистенция –  однородная, эластичная, пористая; корочка - слегка хрустящая; фарш - однородный, сочный, мягкий, рыхлый
5.Сведения о пищевой и энергетической ценности

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал

	100 г продукта
	8,05
	11,88
	34,62
	276,92



� Большая советская энциклопедия –М.Советская энциклопедия 1978г.
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