
КӘСІБИ  БІЛІМ БЕРУ 

ТАҒАМ ИНДУСТРИЯСЫ  

Л.З. ШИЛЬМАН  

АСПАЗДЫҚ 

ӚНІМНІҢ ТЕХНОЛОГИЯСЫ 

«Білім беруді дамыту федералдық институты» 
федералдық мемлекеттік мекемесі «Азық-тҥлік ӛнімдері 
мен тҧтынушылық тауарлар технологиясы» мамандығы 

бойынша орташа кәсіби білім беру 
бағдарламасын жҥзеге асыратын білім беру 

мекемелеріне  оқулық ретінде 

ҦСЫНЫЛҒАН 

Пікірдің тіркеу нӛмірі 291,  28 шілде 2010 ж. 

3- басылым, стереотипті

 
Мәскеу 

«Академия» баспа орталығы 
2014



ISBN 978-5-4468-1058-1

 ISBN 978-601-333-146-1

ӘОЖ 641.5(075.9)  

КБЖ  36.99я75  

  Ш606 

П і к і р б е р у ш і :  

техника ғылымдарының докторы, Г. В. Плеханов атындағы Ресей экономикалық 

академиясының тамақтану кәсіпорындарын  ҧйымдастыру мен   технологиясы кафедрасының 

профессоры  А. И. Мглинец 

Ш606 

Л.З.Шильман 

     Аспаздық ӛнімнің технологиясы: оқулық орта кәсіптік білім беру 

мекемелерінің студенттеріне арналған  / Л. З. Шильман. — 3- басылым., стер. — 

М. : «Академия» баспа орталығы, 2014. — 176 б. 

ISBN 978-5-4468-1058-1 

ISBN 978-601-333-146-1

       Оқулықта әртҥрлі   қоғамдық тамақтану кәсіпорындарындағы 

кӛкӛністерден, ет пен ет ӛнімдерінен, ауылшаруашылық қҧс пен қояннан және 

балықтан әзірленетін  жартылай фабрикаттардың жасалу технологиясы 

қарастырылған. Сондай-ақ, сорпа мен тҧздықтарды;  кӛкӛністен, жармалардан, 

бҧршақ жармадан және макарон ӛнімдерінен жасалған тағамдарды, гарнирлерді 

әзірлеудің;  жҧмыртқа мен ірімшіктен жасалған тағамдар,  салқын және тәтті 

тағамдар, жемістерден пісірілген тағамдар мен ҧн ӛнімдері тағамдарын, 

сусындарды әзірлеудің технологиясы келітірілген.   

Оқу қҧралы «Қоғамдық тамақтану ӛнімдерінің технологиясы» 

мамандығының «Аспаз» кәсібі бойынша жҧмыстарды орындау кезінде 

қолданылуы мҥмкін.  

    Орта және жоғары кәсіби білім беру мекемелерінің студенттеріне және 

тағаминдустриясы саласында біліктілігін арттыратын  мамандарға арналған.   

ӘОЖ 641.5(075.9) 

КБЖ 36.99ші75 

© Л. З.Шильман, 2012 

© «Академия» білім беру-баспа орталығы, 2012 

© Рәсімдеу. «Академия» баспа орталығы, 2012

 Бұл кітап Қазақстан Республикасының Білім жəне ғылым министрлігі жəне 
«Кəсіпқор» холдингі» КЕАҚ арасында жасалған шартқа сəйкес «ТжКБ жүйесі үшін 
шетел əдебиетін сатып алуды жəне аударуды ұйымдастыру жөніндегі қызметтер» 
мемлекеттік тапсырмасын орындау аясында қазақ тіліне аударылды. Аталған кітаптың 
орыс тіліндегі нұсқасы Ресей Федерациясының білім беру үдерісіне қойылатын 
талаптардың ескерілуімен жасалды.
 Қазақстан Республикасының техникалық жəне кəсіптік білім беру 
жүйесіндегі білім беру ұйымдарының осы жағдайды ескеруі жəне оқу үдерісінде 
мазмұнды бөлімді (технология, материалдар жəне қажетті ақпарат) қолдануы қажет.
 Аударманы «Delta Consulting Group» ЖШС жүзеге асырды, заңды 
мекенжайы: Астана қ., Иманов көш., 19, «Алма-Ата» БО, 809С , телефоны: 8 (7172) 78 
79 29, эл. поштасы: info@dcg.kz



 

 

Алғы сӛз 

Қоғамдық тамақтандыру  — бҧл тҥрлі 
ҧйымдастырушылық-қҧқықтық формадағы кәсіпорындар мен 
аспаздық ӛнімнің тҧтыну ӛндірісімен, сатумен және 
ҧйымдастырумен шҧғылданатын кәсіпкер азаматтардың 
жиынтығы.   

Нарықтық экономикаға ауысу, тағам кәсіпорындарының 
тҥрлі ҧйымдастырушылық-қҧқықтық нысандарының пайда 
болуы сауда ҥдерістерінің  ҧйымдастырылуы мен 
технологиясының жаңа тәсілдерінің, жеке меншік бастамалар 
мен кәсіпкерліктің кең етек жаюына себеп болды. 
Коммерциялық кәсіпорындарда келесі тенденциялар 
байқалады:  
• орын саны аз (8 — 20) кәсіпорындардың артуы; 
• бар мен мейрамханалар санының қарқынды ӛсуі;  
• екі тамақ кәсіпорынның сипаты бар кәсіпорындар пайда 

болды (кафе-бар, асхана-буфет, кафе-асхана, кафе-
мейрамхана және т.б.); 

• шетел тағамдары бар кәсіпорындар санының ӛсуі;  
• этникалық тағамдары бар мейрамханалардың шарықтап 

ӛсуі; (қытай, жапон, корей, француз, италиялық және т.б.); 
• тақырыптық және арнайы кәсіпорындар санының артуы; 
• жылдам қызмет кӛрсету кәсіпорындарының дамуы — фаст-

фуд дәмханалар, бистро, «Макдоналдс»; 
• қоғамдық тамақтандырудың жазғы алаңдары мен 

маусымдық кәсіпорындарының, әсіресе бау-бақша 
аумақтарында артуы; 

• тҧтынушыларға қызмет кӛрсету формаларының тез 
ауысуы: егер 1990- жылдардың басында ӛзіне-ӛзі қызмет 
ету, ал даяршылардың кем дегенде бірінші санаттағы 
кәсіпорындарда қызмет кӛрсетуі басым болса,  1990- 
жылдардың аяғында қызмет кӛрсетудің негізгі нысаны 
болып даяршылардың қызмет кӛрсетуі орын алды, ал 
ӛзіне-ӛзі қызмет кӛрсету тек асханаларда ғана қалды;  

• Осы салада ғылыми-техникалық ілгерілеу элементтерін 
белсенді енгізу ҥдерісі жҥріп жатыр. Бҧл істегі 
кәсіпорындарды қайта жабдықтауда және жаңа 
кәсіпорындарды заманауи жабдықпен  жабдықтауда; 
шикізатты есептегенде, мәзірді қҧрастырғанда, тауар мен 
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материалдық қҧндылықтарды есептегенде, тапсырысты 
рәсімдегенде және тҧтынушымен есептескенде және т.б. 
жағдайларда компьютерлік техниканы қолдануда кӛрініс 
табады.  

 Бҧның барлығы бҧл жағдайда аспаздың дайындығына 
қойылатын жоғары талаптың  арта тҥсетіндігін айғақтайды. 
Тӛртінші разряды бар аспазға қойылатын базалық талаптар 
оның біліктілік сипаттамасында жазылған. Ол мыналарды 
білу тиіс: 
• кӛпшіліктің сҧранысына ие тағамдар мен аспаздық 

ӛнімдерге қажетті шикізатты ӛңдеу әрі жартылай 
фабрикаттарды  әзірлеу;   

• кӛпшіліктің сҧранысына ие тағамдар мен аспаздық 
ӛнімдерді жылумен ӛңдеудің тҥрлі әдістерін қолданып 
әзірлеу: кӛкӛніс салаттары мен винегреттер, маринад 
астындағы балық,  тоңазымалар; тҧздықты, езбе, тәтті, 
сҥтті кӛжелер; шала қуырудың алуан тҥрлері мен сҥйек 
сорпадан әрі сҥттен жасалған тҧздықтар; пісірілген, 
бӛктірілген, бҧқтырылған тҥрдегі тҥрлі шикізаттан   екінші 
тағамдар және гарнирлер; қарапайым тәтті тағамдар мен 
сусындар; ашымаған және ашытқан қамырдан ӛнімдер.  
Заманауи жағдайдағы аспазға қойылатын басты талап –  

жоғары кәсібилік, тағамдарды әзірлеуде әрі безендіруде 
шығармашылық қабілет.  

Кез келген пәнді оқу кезінде ең алдымен арнайы 
терминологияны меңгерген дҧрыс. 1994 жылы Ресейдің 
Мемстандарты «Қоғамдық тамақтандыру. Терминдер мен 
анықтамалар» МЕМСТ Р 50647—94 стандартын бекітті. Бірақ 
кейбір терминдер бҧл стандартқа енбеген, ал кейбір 
терминдерде олқылықтар байқалады. Сондықтан 
технологияның негізін қалайтын бірнеше терминдердің 
анықтамасын бере кетейік.      

Аспаздық — тағамды әзірлеу ӛнері. 
Аспаз — аспаздық саласындағы маман. 
Аспаздық ӛнім — аспаз еңбегінің ӛнімі; ол жартылай 

фабрикаттар, аспаздық ӛнімдер, тағамдар деп бӛлінеді.  
Шикізат  — қоғамдық тамақтандыру кәсіпорындарында 

аспаздық ӛңдеуге арналған тамақ ӛнімдері. 
Жартылай фабрикаттар — аспаздық ӛңдеуден жартылай 

ӛткен, бірақ жеуге жарамсыз әрі одан арғы ӛңдеуге арналған 
тамақ ӛнімдері.  

Дайындық деңгейі жоғары жартылай фабрикаттар — 
ӛнімдері  механикалық ӛңдеумен қатар, жылумен ӛңдеуден 
ӛткен  жартылай фабрикаттар (мысалы,  кӛкӛніс 
домалатпалары). 
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Аспаздық ӛнімдер — толық аспаздық ӛңдеуден ӛтіп, 
жеуге  жарамды, бірақ ҥлестеп бӛлшектелмеген аспаздық 
ӛнімдер (мысалы, пісірілген немесе кесектей қуырылған  ет, 
тҧздық және т.с.с.)  

Тағам  — ҥлестеп бӛлшектелген бӛлінген әрі тҧтынушыға 
беру ҥшін безендірілген аспаздың ӛнімі. 

Аспаздық дайындық — ӛнімді жеуге лайықты ететін әрі 
адамның ӛмірі мен денсаулығына қауіпсіз саналатын  
органолептикалық, физика-химиялық (сондай-ақ, ӛнім 
ішіндегі температура) және микробиологялық 
сипаттамаларының жиынтығы. 

Тамақ кәсіпорындарының негізгі нормативтік қҧжаттары 
болып рецептуралар жинағы саналады.  Бҧл салада мынадай 
бірнеше жинақтар қолданылады:  
• Технологиялық нормативтер жинағы. Қоғамдық 

тамақтандыру кәсіпорындарына арналған тағамдар мен 
аспаздық ӛнімдер рецептураларының жинағы; 

• Қоғамдық тамақтандыру кәсіпорындарына арналған ҧннан 
жасалған кондитерлік және тоқаш ӛнімдері 
рецептураларының жинағы; 

• Асханалардағы диеталық тағам. Рецептуралар жинағы мен 
тағамдарды әзірлеу технологиясы; 

• Оқушының тамақтануы. Тағам рецептураларының жинағы 
және т.б. 

Бҧған қоса жоғары білікті аспаздардың тағамдардың 
авторлық (фирмалық) рецептураларын әзірлеуге қҧқығы бар. 
Мҧндай тағамдарды кӛптеген кәсіпорындардың мәзірінде 
кездестіруге болады. Олар ҥшін арнайы техникалық-
технологиялық карталар әзірлену тиіс.  

Аспаздық ӛнімнің технологиясын зерттеу білім 
алушылардың химия, микробиология, тамақ физиологиясы, 
гигена мен санитария сияқты пәндер туралы біліміне 
негізделеді.    Сондай-ақ технология тамақ кәсіпорындарын 
жабдықтау, тамақ кәсіпорындарында ӛндірісті және қызмет 
кӛрсетуді ҧйымдастыру  бойынша басқа арнайы пәндермен 
тығыз байланысты. 
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ТАРАУ 

ТҤРЛІ ТИПТЕГІ  

КӘСІПОРЫНДАРДЫҢ                                          

ТЕХНОЛОГИЯЛЫҚ ҤДЕРІСТЕРІНІҢ  

ЖАЛПЫ СИПАТТАМАСЫ 

 
1.1. Кәсіпорынның технологиялық ҥдерісінің жалпы 

сипаттамасы 

Қоғамдық тамақтандыру кәсіпорынның технологиялық 
ҥдерісі  — бҧл ӛнімді ӛндіру, ӛткізу және оның тҧтынуын 
ҧйымдастыру операцияларының жиынтығы. Ӛндірістік-сауда 
ісінің ерекшеліктеріне байланысты кәсіпорындар 
технологиялық ҥдерістің толық әрі қысқартылған тҥріне 
бӛлінеді.  1.1. суретте бірінші типті кәсіпорынның 
технологиялық ҥдерісінің сызбасы кӛрсетілген.  

Орталықтандырылған ӛндірісті шикізатпен, жартылай 
фабрикаттармен қамтамасыз ететін дайындау 
кәсіпорындарында технологиялық ҥдеріс сызбасындағы 
кезеңдер саны азаймайды, ал 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шикізатты қабылдау 

(жҥк тиеу орны) 

Шикізатты сақтау және 

ӛндіріске жіберу 

(қойма бӛлмелері) 

Жартылай фабрикаттарды әзірлеу 

(дайындау цехтері: кӛкӛніс, ет, 

балық (ет-балық)) 

Ас ҥйлік 

ыдыстарды 

жуу 

(ас ҥйлік 

ыдыстарды 

жуу орны) Дайын ӛнімді әзірлеу (дайындау 

цехтері: ыстық, суық) 

Ӛнімді ӛткізу 

(ҥлестіру орны) 

Буфет Кондитерлік 

цех 

Сыртқы желі 

Асханалық ыдыстарды 

жуу (асханалық 

ыдыстарды жуу орны) 

Ӛнімді тҧтынуын ҧйымдастыру (залдар) 
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1.1.сур. Қоғамдық тамақтандыру кәсіпорындарының 

технологиялық ҥдерісінің толық сызбасы  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1.2.сур. Дайындау кәсіпорынның технологиялық 

ҥдерісінің сызбасы 

қойма бӛлмелері мен дайындау цехтерінің саны мен кӛлемі 

сәйкесінше азаяды.   
Дайындау кәсіпорынның технологиялық ҥдерісінің ӛзгеше 

сызбасы бар (1.2 сур.). 
Ҥлестіру асханаларының технологиялық ҥдерісінің ең 

қарапайым сызбасы: мҧнда екі-ақ кезең — ҥлестіру орны 
арқылы ӛнімді ӛткізу және ӛнімнің залда желінуін 
ҧйымдастыру. Қосымша бӛлмелерден асхана ыдысын жууға 
арналған орын қарастырылған.  

1.2. Технологиялық ҥдеріс кезеңдерінің 
сипаттамасы 

 
Шикізатты қабылдау. Бҧл операцияны қоймашы немесе 

Шикізатты қабылдау 

(жҥк тиеу орны) 

Шикізатты сақтау және 

ӛндіріске жіберу (қойма 

бӛлмелері) 

Жартылай фабрикаттарды әзірлеу 

(дайындау цехтері: кӛкӛніс, ет, балық 

(ет-балық)) 

Аспаздық ӛнімдерді әзірлеу 

және тағамдарды 

салқындату (аспаздық цех) 

Кондитерлік ӛнімдерді 

әзірлеу (кондитерлік цех) 

Дайындалған ӛнімді сақтау 

және ӛткізу (экспедиция) 

Ыдыстарды жуу 

(жуу орны) 

Жылжымалы 

қондырғыларды жуу 
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басқа материалдық жауапты тҧлға (ӛндіріс меңгерушісі, 
бригадир және т.б.) атқарады. Қоймашы осы кезеңде келіп 
тҥскен шикізаттың сапасы мен санын,  ілеспе қҧжаттарға 
сәйкестілігін   тексеру керек.  

Сапаны органолептика тҧрғысынан тексереді, ал қоймашы 
ӛнімдердің жарамсыздық қасиеттерін әрі органолептикалық 
зерттеу әдістері мен тәсілдерін білуге міндетті.  

Сандық тәсіл даналап сатылатын тауарларды санау мен 
ӛлшеніп сатылатын тауарды ӛлшеу болып табылады. Ол ҥшін 
тиеушіні таразымен жабдықтайды.  

Қабылдаған шикізатты қоймашы қойма бӛлмелеріне 
бағыттайды.  

Шикізатты сақтау. Тҥрлі физикалық-химиялық қасиеттері 
бар тҥрлі ӛнімдерді сақтау талаптары әр тҥрлі болады. Осыны 
ескеріп, кәсіпорындарда салқындататын камералар мен 
салқындатылмайтын қоймалар қарастырылған. Қойма 
бӛлмелерінің саны кәсіпорынның ӛндірістік қуатына 
байланысты болады. Осылайша ірі кәсіпорындарда алты 
салқындататын камера мен ҥш қойма қарастырылған (1.1 
кесте). 

Қуаты орташа кәсіпорындарда ет пен балық, сҥт-май мен 
гастрономиялық, жеміс-жидек, кӛк пен сусындар  камералары 
біріктірілуі мҥмкін. Ал ҥлкен қор жасамайтын қуаты аз 
кәсіпорындарында бір-ақ тоңазыту камерасы ғана 
қарастырылуы мҥмкін.  

Дайындау кәсіпорындарында ет-балық камерасы мен 
кӛкӛніс қойма орнына жартылай фабрикаттар камерасы 
қарастырылады.  
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Қойма бӛлмелерінде азық-тҥлікті орналастырған кезде, 
қоймашы тауарлық кӛршілестік ережелерін сақтау керек әрі 
ӛнімдердің сақталуын және олардың ӛндіріске жіберілу ретін 
қамтамасыз ету керек.  

 
Жартылай фабрикаттарды әзірлеу. Ірі 

кәсіпорындарында ҥш (дайындау кәсіпорындарында – тӛрт) 
дайындау цехы қҧрылады, ал қуаты орташа кәсіпорындарда ет 
пен балық цехтерін біріктіреді.  Дайындау кәсіпорындарында 
олардың орнына жартылай фабрикаттардың дайындау 
цехының орталықтандырылған бір ӛндірісі қарастырылған, ол 
жерде «маусымдық» кӛкӛністерді ӛңдеу учаскесі қҧрылады. 
Ірі мейрамханаларда бҧл учаске кӛкті ӛңдеудің жеке цехына 
тҥрленуі мҥмкін.  

Бҧл кезеңде кәсіпорында белгілі бір тәсілдерді қолдану 
бойынша жҥйелі міндеттер шешіледі (1.2. кесте). 

 

1.1. кесте. Қойма бӛлмелерінің сипаттамасы 

Ӛнімдер сақталатын бӛлменің 
атауы 

Ауа 
температур

асы, °С 

Ауаның 
салыстырмал

ы 
ылғалдылығы,

% 
Ет камерасы: салқындатылған ет, 

тоңазытылған ет 0 80 
 -4 85 
Балық камерасы: бу, 

салқындатылған балық, 
тоңазытылған балық 

1 95 
 -3 95 

Сҥт ӛнімдерінің, майлардың 
камерасы 

2 85 

Гастрономиялық ӛнімдердің 
камерасы 

2 85 

Жеміс, кӛк камерасы 6 90 

Сусындар камерасы (сыра, су) 6 — 

Қҧрғақ азық-тҥліктің қоймасы 15 60 

Арақ-шарап ӛнімдерінің қоймасы 6 — 

Кӛкӛніс қоймасы 5 60 
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Сонымен жартылай фабрикаттарды әзірлеу кезінде ӛнімге 

әсер етудің тҥрлі әдістері қолданылады: механикалық 
(сҧрыптау, илеу, тазалау, ҧсақтау, араластыру және т.б.) 
гидромеханикалық  (жуу), химиялық (картопты сульфи-

1.2. кесте. Жартылай фабрикаттарды әзірлеу кезеңінің 
мазмҧны 

Міндеттер  Тәсілдер 

Жібіту 
Баяу, тез, тездетілген жібіту 

Ӛнімдердің  ластанған 
жерлерін және жеуге 
жарамсыз бӛліктерін кесіп 
тастау 

Кӛкӛністерді жуу, тазалау, 
жарманы тазалау және елеу, 
қҧстың жҥнін жҧлу және ҥйіту, 
қҧс пен балықты ішек-қарыннан 
тазарту, етті тазалау, 
субӛнімдерін ӛңдеу, тҧзды ет пен 
балықты суға малу 

Ӛнімнен тағамдық 
қҧндылығы тӛмен 
бӛліктерін алып тастау 

Етті сҥйектен сҧлып алу және 
тазалау, балықты қабыршақтан 
тазалау, қҧс пен балықты ішек-
қарыннан тазарту, балықты 
филеге бӛлу, қҧс филесін бӛлу 
және тазалау 

Жартылай фабрикатқа 
болашақ ӛнімге ҧқсас пішін 
ӛлшемі мен кҥйін келтіру 

Турау, ет тартқышпен тарту, 
ҧсақтау, ҧсақталған етке, балыққа 
толтырғыш қосу, араластыру, 
массаны кӛпіршіту, кӛпіршіту, 
ҧсақталған массадан ӛнімді 
формалау, жартылай 
фабрикаттарды ҧнтаққа аунату 

Келесі жылумен ӛңдеуді 
тездететін тәсілдерді 
қолдану 

Жаныштау, маринадтау, 
ферменттермен ӛңдеу, 
бҧршақтылар мен арпа жармасын 
суға малу 

Қысқа мерзімді жылумен 
ӛңдеуді қолдану Бекіре балығын сумен шарпу, 

кӛкӛністерді бланширлеу, 
кӛкӛністерді, томат езбесін, ҧнды 
(майсыз шала қуыруға да 
 болады) шала қуыру (маймен 
қысқа уақыт қыздыру)  
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тациялау, маринадтау және т.б.), биологиялық (ашытылған 
қамырды, квасты әзірлеу барысында спиртті және сҥт 
қышқылды ашыту, ферменттеу), термиялық  (қыздыру, 
салқындату). 

Дайын ӛнімді әзірлеу. Осы кезеңде басты міндет шикізат 
пен жартылай фабрикатты аспаздық дайындыққа дейін 
жеткізу болып табылады. Ӛңдеудің басты әдісі бҧл ретте 
жылумен ӛңдеу болып саналады. Жылумен ӛңдеу тәсілдерінің  
екі  тобы бар. Оларға мына терминдер ортақ болып келеді: 
ылғалды және қҧрғақ қыздыру. 

Ылғалды қыздырудың кең тараған тәсілі қҧрамында су бар 
артық сҧйықтықта пісіру (ӛнім толықтай сумен, сорпамен, 
сҥтпен немесе т.б. жабылу тиіс) болып табылады. Кейбір 
жағдайларда ӛнімдерді аса кӛп сҧйықтық ішінде пісіреді: 
мысалы, макарон ӛнімдерін пісіргенде 1 кг макаронға 6 литр 
су алынады. Сондай-ақ  атмосфералық қысым кезінде (тем-
пература шамамен 100 °С), тӛмен қысым кезінде вакуум-
аппараттарында (температура 100 °С-тан тӛмен) және 
автоклав пен жылдам қайнататын аппаратта (1 қысым кезінде 
артық атмосфера, 119 °С температура, 2 артық атмосфералар 
132 °С кезінде су қайнады) пісіруге болады. Алайда мҧндай 
режимдерде ӛнімдер ішінде жағымсыз иісі мен дәмі бар 
заттардың бӛлінуіне  әкеліп соғатын жағымсыз ӛзгерістер 
орын алатынын есте сақтаған жӛн. Керісінше тӛмен қысымда 
пісіру ӛнімнің табиғи заттарын барынша сақтауға септігін 
тигізеді.  

Сонымен қатар су буының атмосферасында пісіруді  — 
бумен пісіретін арнайы аппараттарда, бу конвектоматтарда 
немесе қайнап тҧрған судың ҥстінде орналасқан торда плита 
ҥстіндегі ыдыста  буға пісіру қолданады.   

Ӛнімдерді сҧйықтықтың аз мӛлшерінде (су ӛнімді 
жартылай ғана жауып турады) немесе май қосу арқылы ӛз 
сӛлінде  аспаздық дайын жағдайына жеткізу бӛктіру деп 
аталады. Бҧл ретте қҧрғақ заттардың аз бӛлігі ӛнімнен пісіру 
сҧйықтығына ӛтеді, себебі диффузия ҥдерісінің 
қарқындылығы азаяды. Хош иісті кӛкӛністерді қосу  арқылы 
немесе тҧздықта ӛнімдерді бӛктіру  бҧқтыру деп аталады.  

Қҧрғақ қыздырудың тҥрлі әдістерінің жалпы атауы  - 
қуыру.  «Қҧрғақ қыздыру» термині бҧл әдістерде ылғалға бай 
сҧйықтық қосылмайды дегенді білдіреді. Жылудың қуыру 
аппаратынан ӛнімге берілуі әдісімен ерекшеленетін қуырудың 
тӛрт әдісі қолданылады.  
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Негізгі әдіс деп аталатын майдың аз мӛлшерімен 
қуыру кезінде 1 кг. ӛнімге 100...200 г. май алынумен 
сипатталады. Майды алдымен табада немесе қаңылтыр табада  
160 ... 180 °С-қа дейін қыздырады, кейін аунатып отырып 
қуыратын ҥлестеп бӛлшектелген кесек еттерді салады немесе 
ҧсақ кесілген ӛнімдерді тӛгіп, біркелкі қуырылып шығатындай 
ҥнемі араластырып отырады (ӛнімді салғаннан кейін майдың  
температурасы  130 ... 140 °С-қа дейін тӛмендейді). Бҧл 
жағдайда жылу ӛнімге жылу ӛткізгіштік есебінен беріледі. 
Жоғары температура әсерінен ӛнімнің ҥстінгі қабаты тез 
қҧрғап кетеді әрі қҧрғақ қыздыру салдарынан қыза тҥседі. 
Температура 120 °С-тан жоғары болғанда ӛнімнің ҥстінде 
қуырылған қызыл қабықша пайда бола бастайды. Бірақ ҥстінгі 
қабаттың температурасы 135 °С-тан жоғарылайды, бҧл кезде 
кҥйік дәмі мен қабықшаның қара тҥсі пайда болады.  

1970- жылдардан бастап ӛнімді тікелей қуыруға арналған 
тегіс немесе қырлы ҥсті бар  аппараттар қолданыла бастады.   

Майдың кӛп мӛлшерінде немесе фритюрда қуыру  
арнайы аппараттарда - фритюр ыдысында жҥзеге асады. 
Оның ерекшелігі – 1 кг ӛнімге 170 ... 196 °С-қа дейін 
қыздырылған 4 кг май алынатындығында.  Ӛнімді салғаннан 
соң температура 130 ... 140 °С-қа дейін тӛмендейді, бірақ тез 
арада кӛтеріледі (егер май аз болса, онда температура кҥрт 
тӛмендеп, ӛнім қуырылмай бҧқтырыла бастайды). Майдың 
кӛп болуының арқасында ӛнімнің барлық ҥстінгі қабатында 
қызыл қабықша пайда болады. Дегенмен бауырсақ, бәліш 
сияқты ӛнімдер майдың ҥстінде қалқып жҥреді және оларды 
қосымша аударып отыру керек. Жылу ӛнімге жылу 
ӛткізгіштік арқылы беріледі. Дайын ӛнімді алып шығады, ал 
майға ӛнімнің жаңа партиясын салады, яғни майды бірнеше 
рет қолданады.  

Фритюрға арналған ҥздік май «фритюр майы» деп 
аталатын аспаздық май саналады. Рафинадталған ӛсімдік 
майларын да қолдануға болады, бірақ қышқылдану оның 
физиологиялық қҧндылығын тӛмендетеді. Сондықтан ӛсімдік 
май мен аспаздық майдың 1 : 2 қатынастағы  қоспасын 
қолданған абзал. Соңғы жылдары фритюр орнына пальма 
майы кеңінен қолдана бастады.  

Қытай тағамдарында жартылай фритюрда қуыру  
қолданылады, 1 кг ӛнімге 2 кг май алынады. Осындай әдіспен 
мысалы қҧс немесе балапанды тҧтастай   қуырады, бірақ тҧтас 
бӛліктің ҥстінгі бетінде қызыл қабықша пайда болғанша 
ӛнімді ҥнемі аударып отыру керек.  
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Ашық отта қуыруды  мангал арқылы жасайды (кәуап 
жасайтын пештерде). Ҧсақ кесекті жартылай фабрикаттарды 
шампурға кигізеді немесе қақтама не рашпер деп аталатын 
маймен майланған торға салады әрі қатты қыздырылған ағаш 
кӛмірдің ҥстіне орналастырады  (алау, яғни жанатын газ 
тәрізді ӛнім болмау тиіс).  Ӛнімдерді біркелкі қыздыру ҥшін 
және барлық бетінде қызыл қабықша болу ҥшін шампурларды 
ҥнемі аударып отырады, ал ӛнімдерді торда аударады.  Жылу 
ӛнімге инфрақызыл сәуле арқылы беріледі (жылудың бір 
бӛлігі жылу ӛткізгіштік есебінен қыздырылған шпажка немесе 
тор арқылы беріледі). 

ХХ ғасырдың екінші жартысында қоғамдық тамақтану 
кәсіпорындарында инфрақызыл сәуленің электр қыздыруы бар 
тҥрлі конструкциялы арнайы аппараттарды қолдана бастады. 
Мҧндай аппараттардың  тағы бір тҥрі – сәуле кӛзі қатты 
қыздырылған лавалық тас болып табылатын барбекюға 
арналған аппараттар.    

Жабық кеңістікте қуыру  немесе қуыру шкафында 
қуыру.  Бҧл әдіс арқылы ӛнімді дайындалған қаңылтыр табаға 
салады және еттің ірі кесектерін қуыру ҥшін 250 ... 260 °С-қа 
дейін қыздырылған қуыру шкафына орналастырады.  15 ... 20 
минуттан кейін температураны 160 ... 170 °С дейін 
тӛмендетеді және бҧл температурада ӛнімді бӛлінген сӛлі мен 
майын қҧя отырып, дайын болғанша пісіреді.  Қамыр 
ӛнімдеріне қатысты әдісті пісіру деп атайды, ал ӛсімдік азық-
тҥліктерінен ӛнімдерге қатысты да пісіру деп атайды. 
Пісірілген тағамдарды балықтан және ет ӛнімдерінен, оларды 
тҥрлі гарнирлермен және тҧздықтармен тҥрлендіріп әзірлейді. 
Жылу ӛнімге бірнеше әдіс бойынша беріледі: жылу 
ӛткізгіштік есебінен қаңылтыр табадан, сәулелену арқылы 
шкаф қабырғаларынан, сондай-ақ шкафтағы қозғалатын  
ауаның   конвекциясы есебінен  (мәжбҥрлі конвекциясы бар 
шкафтар болады). 

Ылғалды және қҧрғақ қыздырудың қарастырған 
әдістерімен қатар жылумен ӛңдеудің тағы қҧрастырмалы 
әдістері бар. Оған ботқа, кӛкӛніс массаларынан, балық пен ет 
ӛнімдерінен тағамдарды бҧқтыру, кейін қуырып пісіру, сӛл 
сорпасында пісіру, пісіру жатады.  

Бҧқтыру — ет, балықтан тағамдарды әзірлеудің әдісі, ол 
кезде жартылай фабрикаттар бастапқыда қуырылады (қҧрғақ 
қыздыру), кейін тҧздықта бҧқтырылады (ылғалды қыздыру). 
Кӛкӛністерден бҧқтырылған тағамдарды әзірлеу кезде 
картопты алдымен қуырады, ал пияз бен сәбізді шала 
қуырады, гҥлді қырыққабат пен қызылшаны пісіріп алады, ал 
ақбас қырыққабатты  шикідей бҧқтырады.  Балықты шикі 
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тҥрінде немесе алдымен қуырып алып бҧқтыруға болады. 
 
 
 
Ӛз сӛлінде пісіру (фр. сӛзі «брез» — ӛнімді пісіру кезінде 

бӛлінген май) — бҧл ӛнімді сорпасымен, майымен бӛктіру, 
бҧдан кейін сҧйықтықты тӛгіп тастайды, ал ӛнімді қуыру 
шкафында қуырады. Ӛнім жылтырап тҧру ҥшін ҥстіне май 
қҧяды.  

Алдымен пісіріп, кейін қуыру — бҧл ылғалды және 
қҧрғақ қыздыру жиынтығы. Бҧл әдісті ӛнімді бірден қуыруға 
болмайтын кезде қолданылады. Яғни оның қоюлығы ӛте нәзік 
болғанда (ҥй жануарларының миы) әрі пішінін сақтайтын 
жартылай фабрикат жасау мҥмкін болмағанда немесе 
керісінше, ӛнімнің қаттылығы жоғары (бҧзау сирақтары) және 
оны бірден қуырса, оның дайын болып шығуы екі талай 
болғанда қолданылады. Бірінше кезеңде — пісіру кезінде — 
ми тығыздала тҥседі және оны ҥлестерге бӛлуге, ҧнтаққа 
аунатуға, қуыруға болады, ал бҧзау сирақтары ылғалды 
қыздыру есебінен жартылай жҧмсарады әрі қуыру кезінде 
толық дайын болып шығады.  

Пісіру — бҧл кӛкӛністердін, жармалардан тағам-пісірме 
әзірлеу әдісі. Ӛнімдерді алдымен дайын болғанша пісіреді, 
олардан масса жасайды, дайындап қойған қаңылтыр табаға 
салады, қуыру шкафында пісіреді. Ет ӛнімдерін алдымен 
қайнатады, қуырады және бҧқтырады, қаңылтыр табада 
немесе ҥлестеп бӛлшектелген табада белгілі бір гарнир, 
тҧздық қосып безендіреді әрі пісіреді. Балықты алдымен 
пісіреді, бӛктіреді немесе қуырады, сондай-ақ оны шикідей 
пісіруге болады.  

Ӛнімді ӛткізу. Ӛзіне-ӛзі қызмет кӛрсету кәсіпорындарында 
ҥлестіру орнын залмен бірге біріктіреді. Дайын ӛнім тҥрлі 
конструкциядағы ӛзіне-ӛзі қызмет  кӛрсету сӛрелері желісі 
арқылы ӛткізіледі. Даяшы қызмет кӛрсететін 
кәсіпорындарында ҥлестіру бӛлмесі бӛлек қарастырылған, 
оның ішінде ыстық тағамдарды, салқын тағамдарды ҥлестіру, 
буфет пен сервистік терезелері болады. Бҧдан бӛлек 
ӛнімдерінің бір бӛлігі дайын, ал қалған жартылай фабрикаттар 
мен аспаздық ӛнімдер аспаздық дҥкендер (бӛлімдер) арқылы 
сатылады.  

Тҧтынуды ҧйымдастыру. Дайын ӛнім кәсіпорын 
залдарында желінеді. Кейбір кәсіпорындарда ҥйде жеуге 
арналған тағамды сату қарастырылған. Бҧдан ӛзге ӛнімді 
кәсіпорыннан тыс жерде,  мысалы отбасылық мерекелерде, 
қала сыртындағы банкеттерде және т.б. тҧтынуды 
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ҧйымдастыру да кең тарап келеді.  

Бақылау сҧрақтары 

1. Кәсіпорынның технологиялық ҥдерісі нені білдіреді? 
2. Қоғамдық тамақтау кәсіпорынның технологиялық 

ҥдерісінің толық сызбасына қандай кезеңдер кіреді?  
 
 

3. Қандай кәсіпорындарда технологиялық ҥдерістің 
қысқартылған сызбасы пайдаланылады? Онда 
қандай кезеңдер ҧсынылған?  

4. Шикізатты қабылдау кезеңінде шешілетін 
міндеттерді атаңыз. 

5. Шикізатты сақтау кезеңінде қандай міндеттер 
шешіледі? Шикізаттың алуан тҥрлерін сақтау 
шарттарын сипаттаңыз. 

6. Жартылай фабрикаттарды әзірлеу кезеңінде қандай 
міндеттер әрі қандай әдістердің кӛмегімен 
шешілетінін айтып беріңіз.  

7. Дайын ӛнімді әзірлеу кезеңінің басты міндетін 
атаңыз. Бҧл ретте қандай жылумен ӛңдеулер 
қолданылады?  

8. Ылғалды қыздырудың тҥрлі әдістеріне сипаттама 
беріңіз. 

9. Қҧрғақ қыздырудың тҥрлі әдістерін сипаттаңыз.  
10. Жылумен ӛңдеудің қҧрастырылған әдістеріне 

сипаттама беріңіз.
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   2      КӚКӚНІСТЕРДЕН ӘЗІРЛЕНЕТІН  

             ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТТАР          

тарау   ТЕХНОЛОГИЯСЫ  

 

 

 

2.1. Тамақтанудағы кӛкӛністердің мәні мен жіктелімі 

Тамақтануда кӛкӛністер дәрумендердің,  әсіресе С 
дәруменінің, минералды және дәмдік заттардың кӛзі   ретінде 
бағаланады. Кӛкӛністер қҧрамындағы С дәрумені келесі мәнде 
сипатталады, 100 г ӛнімге мг:  

Картоп С дәруменіне бай болмаса да, оның ересек адамның 
тәуліктік рационындағы мӛлшері ӛте жоғары – 500...600 г 
қҧрайтынын есте сақтау керек. Басқаша  айтқанда, картоптың 
жылумен ӛңдеу кезінде дәруменді жоғалту деңгейі жоғары 
болмаса, ол ағзаның бҧл дәруменге деген тәуліктік 
қажеттілігін қамтамасыз етер еді.  

Сәбіз бен жасыл кӛкӛністер Р-каротиннің (А дәрумендер 
негізі) қайнар кӛзі болып табылады.  

Кӛкӛністерде минералды заттардың кӛп мӛлшері бар, ол 
шамамен 0,5...1 % аралығын қамтиды. Минералды заттардың 
қҧрамы сан алуан.  

Кейбір кӛкӛністер тағам ӛнімдерінің маңызды кӛзі болып 
табылады. Мысалы, картоптың асханалық сҧрыптары 
салмағының 12...16%-ын крахмал қҧрайды.  Крахмал бататта 
да (тәтті картоп), топинамбурда (жасыл алмҧртта) да бар. 
Қызылша, сәбіз сынды кӛкӛністерде қанттың қҧрамы кӛкӛніс 
салмағының 9%-на дейін жетуі мҥмкін. Кӛкӛністердегі ақуыз 
мӛлшері кӛп емес: 0,6-дан 3% дейін. Ал, кӛкӛністердің 
қҧрамында май жоқтың қасы деуге болады.   

Кӛкӛністер тағамдық талшықтардың қайнар кӛзі - пектинді 
заттардың ӛзегі ретінде маңызды мәнге ие. Бҧл заттар ағзаға  

Қызыл болгар бҧрышы ... ...250 Ақбас қырыққабат ...   .... 50 
Жасыл болгар бҧрышы ... ...150 Картоп ......................  

 .... 20 
Ақжелкен ......................  ...150 Қызанақ ....................   .... 25 
Аскӛк .............................  ...100 Қияр ..........................   .... 10 
Жасыл пияз ...................   ..  30 Тҥйінді пияз .............   .... 10 
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сіңбейді, бірақ ас қорыту жҥйесінде атқаратын рӛлі зор, 
мәселен, ішектердің жиырылуына ықпал етеді.  Сонымен қоса, 
олар ағзадан ауыр металдар мен радионуклидтерді шығару 
ҥшін,  адамның ішектерінде тіршілік ететін пайдалы 
микрофлораның тіршілігі ҥшін ӛте қажет.    

Кӛкӛністер тәбетті ашатын дәмдік заттарға да бай. Бҧл 
ретте кӛкӛністердің басқа ӛнімдермен ҥйлесімінде олардың 
бҧл әсері тӛмендемейді. Мәселен, кӛкӛністер мен майлы 
ӛнімдерді ҥйлестіру ӛте пайдалы: асқазан-ішек жолына тҥскен 
май 2...3 сағатқа ас қорытуды тоқтатады, ал егер ол 
кӛкӛністермен бірге тҥссе, онда асқазан сӛлінің  бӛлінуі бірер 
минуттен соң бірден басталады.  

Кӛкӛністерді бірнеше белгісі бойынша жіктеуге болады. 
Қҧрылымы мен жеуге жарайтын бӛлігіне байланысты 
аспаздықта былай айырады: картоп пен тамыр жемісті, 
қырыққабаттық, пияздық, қызанақтық, асқабақтық, жасыл, 
десерттік; ӛңдеу мен қоғамдық тамақтандыру кәсіпорнынан 
жеткізілуіне қарай: — жаңа піскен, кептірілген, мҧздатылған, 
ашытылған және тҧздалған.  

2.2. Картоп пен тамыр жемістілерден 
әзірленетін жартылай фабрикаттар  

Ӛңдеудің бҧл кезеңінде кӛкӛністерді сҧрыптап, жуып, 
аршып және қосымша тазартып, кеседі.  

Сҧрыптаудың мақсаты — шіріген, бҥлінген бӛлігін және 
бӛтен заттарды алып тастау, тҥйнектер мен тамырды 
ӛлшеміне қарай ҥлестіру. Ӛлшемі бойынша сҧрыптау мынаны 
береді: 
• картопты тазарту кезінде қалдықтарды оның салмағынан 6 

... 10 %  азайту;   
• жылумен ӛңдеуді дҧрыс жҥргізу, ӛйткені ӛлшемі бойынша 

бірдей тҥйнектер мен тамырлар бір мезгілде дайын болады; 
• ӛлшемі әр тҥрлі кӛкӛністерді тиімді пайдалану: ірілерін – ет 

тартқышпен тартуға, бейнелі жонуға; орташаларын – 
тазартылған тҥрде пісіруге, кӛжелер, салаттар мен гарнирге 
турауға; ҧсақтарды тазартылмаған кҥйде пісіруге 
пайдалану.  
Ірі кәсіпорындарда ӛлшемі бойынша сҧрыптау ісін 

ӛнімділігі жоғары механикалық сҧрыптау машиналары 
жҥргізеді. Орта және шағын кәсіпорындарда кӛкӛністерді 
сҧрыптау қарапайым заттарды қолдана отырып, қолмен 
жҥргізіледі. 

Жуудың мақсаты — кӛкӛністердің бетінде болатын 
топырақ пен қҧмды жою, олардың санитарлық жағдайын 
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жақсарту. Сонымен қоса кӛкӛністерді жуу картоп 
тазартқышты тез тозудан сақтайды, ӛйткені ҥккіш диск  қҧм 
әсеріне ҧшырамайды.  

Кӛкӛністер суық сумен, жуғыш машиналарда, тегіс дискілі 
картоп жуғыштарда, ванналарда жуылады. Ал тамырлы 
жемістердің алдын ала сабағы кесіледі.  

Аршу мен қосымша тазарту кезінде жеуге жарамсыз 
қабығы алынады. Кӛкӛністер картоп тазартқышпен немесе 
қолмен аршылады.  Машинада тазартылған кезде тҥйнектерде 
шҧқырлары қалып қояды, ал тамыр жемістерінде (қызылша, 
шалқан, тарна, қысқа сәбіз) шҧқырларда қабықтар қалып 
қояды. Бҧл жағдайда астаушалы пышақты пайдаланып, 
қосымша тазартуды жҥргізеді. Қыркҥйек айында аршу кезінде 
қалдық мӛлшері 10...15% болса,  қосымша тазарту кезіндегі 
қалдық тазартылмаған кӛкӛніс мӛлшерінің тағы 10 ... 13 %-ын 
қҧрайды.  Қалдықтардың жалпы нормасы кӛкӛністердің 
қоймаларда сақталу мерзіміне байланысты ӛзгеріп отырады.  
Картоп ҥшін норма: 1 қарашаға дейін ӛңделмеген ӛнім 
массасының — 25 %-ын, 1 қаңтарға дейін — 30 %-ын, 1 
наурызға дейін — 35 %-ын және 1 наурыздан кейін — 40 %-
ын қҧрайды.  Қызылша мен сәбіздің қалдық нормасы 1 
қаңтарға дейін 20 %-ға, ал 1 қаңтардан кейін  25 %-ға тең. 

Дайындау кәсіпорындарында картоп пен тамыр 
жемістілерді жуу, аршу мен қосымша тазарту ісін 
конструкциялары мен қызмет принциптері әр тҥрлі  арнайы 
ағынды желі жҥзеге асырады.  

Картоп қалдықтарында олардың тазартылмаған ӛнім 
қҧрамының 22...30% қҧрғақ заттар, дәлірек айтсақ 26...39%  
(қалдық шамасынан) крахмал барын атап ӛткен жӛн. 
Сондықтан да ірі дайындау кәсіпорындарында картоп 
тазартудан крахмал жасау ӛндірісінің цехі қарастырылған.  

Жас картоп кӛкӛніс жуу машиналарында немесе қолмен 
тазартылады. Жас картопты тазарту кезіндегі қалдықтың 
нормасы 20 %-ды қҧрайды. 
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2 . 1  к ест е . Картоп пен тамыр жемістілерден әзірленген 
жартылай фабрикат ӛнімдерінің сипаттамасы  
Жартылай 
фабрикатта

р 
Жобалы ӛлшемдер, см Міндеті 

Бӛліктер Картоп: ҧзындығы 4-тен 
аспайды, сыртқы доғасы 

бойынша ені 1 ... 1,5 

Кӛжелер, бҧқтыру 

Тамыр жемістілер: 
ҧзындығы кемінде 3,5, 

сыртқы доғасы бойынша 
ені 1 

Жас қырыққабаттан 
әзірленген щи, бҧқтыру 

Кесектер Картоп: ҧзындығы 4 ... 5, 
Кесу 0,5 х 0,5-ден 0,75 х 

0,75 дейін 
Фритюр майында 
қуыру, кӛжелер 

Тамыр жемістілер: 
ҧзындығы 3 ... 4, кесу 0,4 

х 0,4 
Кӛкӛністі сорпалар 

Тілімдер Картоп:  қалындығы 0,2 

... 0,5 Негізгі тәсілмен қуыру 

Тамыр жемістілер: 
қалындығы 0,2 ... 0,3 

«Флотский» борщі 
ҥшін шала қуыру 
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Жартылай 
фабрикатта

р 
Жобалы ӛлшемдер, см Міндеті 

Шеңберлер 
Картоп: қалындығы 0,2 
... 0,3 Пісіру, қуыру 

 Тамыр жемістілер: 
диаметрі 2 ... 2,5, 
қалындығы 0,1 ... 0,3 

«Крестьянский» кӛжесі 
ҥшін шала қуыру, 
екінші тағамдар мен 
салқын тағамдар ҥшін 
бӛктіру 

  Текшелер 
Картоп: ірілері  2 ... 2,5 

Тағамды бҧқтыру 

 орташа 1,5 Жарма қосылған 
картоп кӛжесі, 
«Крестьянский» кӛжесі, 
«Флотский» борщі,  
окрошка, сҥтке 
пісірілген картоп  

ҧсақ 0,5 ... 0,7 Салқын тағамдарға 
арналған гарнир  

 Сәбіз, ақ тамырлар: ҧсақ 
0,3 ... 0,7 

Жарма, бҧршақ, 
тәуліктік щи мен 
туралған еттер ҥшін 
шала қуыру  
Екінші кӛкӛніс 
тағамдары ҥшін бӛктіру 

 Тарна: ірілері 1,2 ... 1,5 
Екінші тағамдар ҥшін 
қайнату, бӛктіру және 
қуыру  

Ҧзыншалап 
турау 

Картоп: ҧзындығы 3 ... 4, 
кесу 0,2 х 0,2 

Фритюр майында 
қуыру 

 Сәбіз, ақ тамырлар: 
ҧзындығы 3,5 ... 5, кесу 
0,2 х 0,2 

Асқатықты кӛжелер 
ҥшін шала қуыру 
(жоғарыда белгіленген 
тураудың басқа 
тҥрлерінен басқасы), 
кейбір тҧздықтар, 
ашытылған 
қырыққабаттар 
Борщке арналған 
бҧқтыру («Флотский» 
борщінен басқа) 

 Қызылша: ӛлшемі дәл 
сәбіздікіндей 

Қызылша кӛжесі ҥшін 
бӛктіру 

 Шомыр:  ӛлшемі дәл 
сәбіздікіндей 

Салаттар 



 

 

 
Аршылған картоп ауада ашық қалғанда қарайып кетеді. 

Аталған ҥдерістің алдын алу ҥшін картопты ауадан оқшаулау 
керек. Бҧл ретте оттегі қараю ҥдерісіне қатысады. Ірі 
кәсіпорындарда аршылған картопты суда сақтайды.  

Балдыркӛк, ақжелкен, ботташық пен сопақша сәбіз қолмен 
аршылады. Қызыл шалғамның сабағы мен тамыр жемісінің 
жҧқа бӛлігі кесіледі, ақ шалғамды қабығынан тазартады. 
Тамыр жемісіндегі нитрат қҧрамының жоғары болуына 
байланысты қызыл шалғамның да қабығын тазарту 
ҧсынылады. Ақжелкекті де қабығынан аршу керек.  

Аршылған кӛкӛністер жылумен ӛңделуге арнайы кӛкӛніс 
кесу машиналарында немесе қолмен бҥтін немесе туралған 
тҥрде тҥседі.  Турау пішіні жартылай фабрикат әзірленетін  
аспаздық ӛнім тҥріне байланысты. Жартылай фабрикат 
тҥрлерінің сипаттамасы мен міндеті 2.1 кестеде кӛрсетілген.  

2.3. Қырыққабаттық кӛкӛністерден әзірленетін 
жартылай фабрикаттар ӛндірісі 

Ақбас, қызылбас және савоя қырыққабатын ӛңдеу кезінде  
алдымен тҥбінен кесу арқылы ҥстінгі ластанған және 
зақымданған жапырақтарын алып тастайды. Тазартылған 
қаудандар (кочан) жуу ванналарында шайылады. Егер 
қауданды ҧсақтау керек болса, осыдан кейін оның кӛсеу 
сабағының сыртқы бӛлігі кесіледі, оны қақ ортасынан немесе 
тӛрт бӛлікке бӛледі және әр бӛліктен кӛсеу сабақтың ішкі 
бӛлігі кесіліп алынады. Қырыққабатты тілімшелеу 
машинасында немесе ҧзыншалап қолмен турайды, қолмен 
текшелеп кесіледі («қылыштап»), ал туралған ет ҥшін 
қырыққабат қолмен немесе ерекше машиналарда, яғни 
куттерде туралады.   

Гҥлді қырыққабаттың кӛсеу сабағын шоғырбастың 
бҧтақтануы бастауынан 1 см тӛмен кеседі және жасыл 
жапырақтары, ластанған және зақымданған жерлері кесіледі, 
аршылған қырыққабат шайылады.  

Егер жҧлдызқҧрт зақымдаса,  аршылған ақбас және гҥлді 
қырыққабатты  30 минутқа салқын және тҧздалған суға салып 
қояды (1 л суға 60 г тҧз).  

Кольрабиді қатты қабығынан аршып, ҧзыншалап 
тілімдейді,  кесектеп (кӛже ҥшін) немесе жҧқа ҧсақтап 
тҧрайды (салаттар ҥшін).   

Брюссель қырыққабатының қаудандары сабағынан шамалы 

 



 

 

ғана қысқа кесіледі, бҥлінген жапырақтары тазартылып, 
шайылады және салаттар, кӛже, кӛкӛніс сорпасы мен гарнирді 
әзірлеу ҥшін  пайдаланылады.   

Қырыққабатты кӛкӛністерді ӛңдеу кезіндегі қалдықтар 
мынадай, %: ақбасты – 20, қызылбасты – 15, савоялы – 22, 
кольраби – 35, гҥлді – 48, сабақты брюссельдік – 75, қауданды 
– 35.    

 
2.4. Пиязды кӛкӛністерден әзірленетін жартылай  

фабрикаттар ӛндірісі                                                          

Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарында ӛңделетін пияздық 
ӛсімдіктердің басым бӛлігін тҥйінді пияз қҧрайды. Ол салқын 
бастырмаларды, кӛже, тҧздықтар мен екінші тағамдарды 
әзірлеуде пайдаланылады.  

Тҥйінді пиязды тазалау кезінде баданасы ҥстінен және 
астынан кесіліп, «жейдесі» (сыртқы қҧрғақ жҧқа қабыршығы) 
алынады.  Тазартылған пияз шайылады және дӛңгелектеп 
туралады, олар сақиналанады, жартылай сақиналанады, 
ҧзыншалап тілімделеді немесе ҧсақ текшеленіп («ҧсақталып») 
туралады. 

Порей пиязының тҥбі, сарғайған және шіріген 
жапырақтары алынады, одан кейін ғана кӛгі кесіледі. Қалған 
бӛлік шаюды жеңілдету ҥшін екі бӛлікке қақ ортасынан 
кесіледі.   

Сарымсақ тілімге бӛлінеді, оның әрбірі қҧрғақ 
қабыршықтан тазартылады және шайылады.   

 
2.5. Басқа да кӛкӛністерден әзірленетін жартылай 

фабрикаттар ӛндірісі  
 
Қызанақтық және асқабақтық кӛкӛністерден 

жартылай фабрикатты ӛңдеу. Кӛкӛністі сҧрыптап, бҥлінген 
бӛліктері мен сабағы кесіліп, шайылады.  Асқабақты, кәді мен 
топырақ қиярын қабығынан аршиды. Асқабақ пен тҥйінді 
(болгар) бҧрышты дәнінен тазартады.  Сондай-ақ, турауға 
арналған кәді, баялды мен қызанақтың да дәні оған байланған 
мәйегімен алынады. Тазартылған және жуылған бҧрыштың 
ащы дәмін азайту ҥшін бір сағат бойы оны суық суға малып 
қояды.      

Кӛк кӛкӛністерді ӛңдеу. Жасыл пияздың, ақжелкен, аскӛк, 
салат, қымыздық, саумалдықтың тамыры кесіліп, сары және 
бҥлінген жапырақтары алынады және кӛкӛніс шайылады. 
Пісірер алдында саумалдықты шаю қажет, ӛйткені ылғалды 
кҥйде ол тез бҥлінеді.    



 

 

Жасыл бҧршақ қабығынан (ҥрмебҧршақ, асбҧршақ) 
қабықтар бӛлігін байланыстыратын талшықтар алынады, ал 
қабықтың ӛзі шайылады.  

Жасыл кӛкӛністер пайдаланудың алдында туралады. 
Жасыл пияз ҧзындығы 5-6 см тіліммен кесіледі немесе майда 
ҧсақталып кесіледі. Сонымен қоса, оның сабағынан тҥрлі 
безендірулер әзірленеді.  

Десерттік кӛкӛністерді ӛңдеу. Спаржа қабықшадан 
аршылады, шайылып, тҥйінге байланады. Оның қабықшасын 
бастиегі сынып кетпес ҥшін абайлап алу керек. Ӛйткені бҧл 
спаржаның ең дәмді бӛлігі болып табылады. Спаржаның 
аршылған бӛлігінен ӛте дәмді қайнатпа шығады және оны 
кӛже әзірлеуге қолданады. Ал спаржаның тҥбін кескеннен 
қалған бӛліктерден гарнир әзірлеуге болады.  

Бӛрікгҥлді аршу кезінде себеттің ӛзегінен сабақ және етті 
қабыршықтардың ӛткір ҧштары  кесіледі. Ӛзек тазартылып, ол 
суық суымен шайылады. Сабақтың кесілген жері қарайып 
кетпес ҥшін лимонмен сҥртіледі немесе лимон қышқылы 
ерітіндісіне суланады.  Пісіру кезінде қабыршықтар жайылып 
кетпес ҥшін әрбір бӛрікгҥл кендіржіппен байланады.  

Сҥтті-балауызды піскен жҥгеріде сабағы кесіледі, 
жапырақтары мен собығы қапталған талшықтар алынады, 
содан кейін собық шайылады.   

Бҧл кӛкӛністер сақталу кезінде тҥстерін ӛзгертеді, 
сондықтан оларды пісірудің алдында аршу қажет.  

Ашытылған және тҧздалған кӛкӛністерді ӛңдеу. 
Ашытылған қырыққабаттан бӛтен қоспалар алынады, сәбіз 
бен кӛсеу сабақтың ірі бӛліктері екшеледі.  Оларды қосымша 
ҧсақтап, қырыққабатқа қайта қосады. Кесілген қырыққабатты 
қайтадан қосымша ҧсақтайды (турайды).  

Егер қырыққабаттың қышқылдығы кӛп болса, мҧндай 
жағдайда оны суық суға малып қояды. Ӛйткені қышқылмен 
қоса суға басқа да еріткіш заттар ӛтеді – қант, дәрумендер, 
дәмдік заттар.   

Тҧздалған қиярды шаяды, ірі қияр қабығынан аршылады, 
қақ ортасынан тӛрт бӛлікке бӛлінеді және олардан дәні 
алынады. Қиярды тілімдеп, кіші ромб пішінде, ҧзыншалап, 
ҧсақ текшелеп, ҧсақтап тҧрайды. Сонымен қоса тҧздалған 
қиярдан тағамдарға тҥрлі безендірулер жасалады.   

Тоңазытылған кӛкӛністер жібітілмей-ақ жылумен 

ӛңделуге жіберіледі. Осылайша қҧрамында тҥрлі суда ерігіш 

заттары бар – қант, дәрумендер, минералды заттары бар 

шырынның ысырапталуын  болдырмайды. 

 



 

 

     Бақылау сҧрақтары 

 
1. Адамның тамақтануында кӛкӛністердің қандай 
маңызы бар?  
2. Кӛкӛністер аспаздықта қандай топтарға жіктелінеді?  
3. Картоп пен тамыр жемістілер қалай ӛңделеді?  
4. Қырыққабатты кӛкӛністерді ӛңдеу ҥдерісін 
сипаттаңыз.  
5. Пияздық кӛкӛністер қалай ӛңделеді?  
6. Қызанақты және асқабақты кӛкӛністерді ӛңдеуін 
айтып беріңіз. 
7. Жасыл кӛкӛністер қалай ӛңделеді?  
8. Десерттік кӛкӛністерді ӛңдеу ҥдерісін сипаттап 
беріңіз. 
9. Ашытылған және тҧздалған кӛкӛністер қалай 
ӛңделеді?  

 

3 

 

ТАРАУ 

ЕТТЕН ЖӘНЕ ЕТ  

ӚНІМДЕРІНЕН ӘЗІРЛЕНЕТІН   

ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТТАР 

ТЕХНОЛОГИЯСЫ 

 
 
 
 

 
3.1. Тамақтанудағы еттің мәні 

Жалпы сипаттама. Азық-тҥлікті тҧтынудың физиологиялық 
нормасында ақуызға деген жалпы сҧранысты емес, сонымен 
қоса жануарлардың ақуызына деген сҧранысты да кӛрсететіні 
белгілі. Сондықтан да адамның тамақтануында ақуыздың 
толық қҧнды қайнар кӛзі ретінде саналатын ет пен ет ӛнімдері 
жалпы тҧтынудың 85 %-ын қҧрайды.  Еттің тҥрлеріндегі 
ақуыздың қҧрамы 3.1 кестеде келтірілген. 

Сиыр еті ақуызының 75%, шошқанікі – 90 %, ал қой етінікі 
70 % адам ағзасына сіңеді.   

Ақуыздармен қоса етте май бар (3.2 кесте), оның мӛлшері 
жануардың тҥріне, семіздігіне, тҧқымына, жасы мен 
жынысына қарай әрқилы. Белгілі бір мӛлшерде май еттің 
сапасын кӛтеріп, тағамдық қҧндылығын арттырады. Алайда 
оның шамадан тыс болуы дайын ӛнімдердің сапасын 
тӛмендетеді.  

Ет минералды заттардың қайнар кӛзі ретінде де қҧнды. 



 

 

Еттегі минералды заттардың мӛлшері 0,8-ден 1,2 % дейін 
аралығында болады. Олардың қҧрамында натрий, калий, 
кальций, магний, фосфор, темір және т.б. бар.  

 

3 . 1  к ест е . Әр тҥрлі еттегі ақуыздың қҧрамы   

Еттің тҥрі Ақуыздың 
қҧрамы, % 

Еттің тҥрі Ақуыздың 
қҧрамы, % 

Сиыр еті 
18,6 ... 
20 

Бҧғы еті 
19,5 ... 
21 

Қой еті 
15,6 ... 
19,8 Бҧлан еті 21,4 

Шошқа еті 
11,7 ... 
17 Тҥйе еті 18,9 

Бҧзау еті 19,7 Енеке еті 19 ... 
20,8 

Жылқы еті 19,5 ... 
20,9 

Ақбӛкен еті 21,2 
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Еттен әзірленген дайын ӛнімдердің дәмдік сапасына 
экстрактивті деп аталатын заттар (сумен бӛлініп алынатын 
заттар) ҥлкен әсер етеді.  Олардың еттегі қҧрамы — 1,5... 2,5 
%. Етте В тобындағы дәрумендер бар. 

Еттегі судың қҧрамы 40%-дан 78% арасында. Оның деңгейі 
еттің майлылығына қарай ауытқиды.  

Сондай-ақ, қҧрамында ақуызы (10,3 ... 19,6 %), майы (1,8 ... 
16,8 %), экстрактивті (0,5 ... 1,5 %) және минералды заттары 
(0,4 ... 1,5 %)  бар, В тобындағы дәрумендері бар қосалқы 
ӛнімдерді жекелей атап ӛткен жӛн. Сонымен қоса бауыр 
гликогенге, А және С дәрумендеріне бай.   

Ет шикізатының жіктелімі. Қоғамдық тамақтану 
кәсіпорындарына тҥсетін ет шикізаты бірнеше белгісіне қарай 
жіктеледі:  
 жануардың тҥріне қарай — сиыр еті, қой еті, шошқа еті, 

бҧзау еті, торай еті, қояндар, тҥз жануарлары; сонымен 
қоса қосалқы ӛнімдерге; 

 термиялық кҥйі бойынша — суыған, салқындатылған, 
тоңазытылған; 

 әзірлеу тәсілі бойынша — жас, тҧздалған; 
 бӛлшектеу деңгейі бойынша — тҧтас еті, жарты еті, 

ширек бӛлігі, ірі кесектелген, ҥлестеп бӛлшектелген, ҧсақ 
кесектелген жартылай фабрикаттар, туралған ет, табиғи 

Еттің тҥрі 
Майдың 
қҧрамы 
% 

Еттің тҥрі 
Майд

ың 
қҧрам

ы, % 
І категориялы сиыр 
еті 12,4 

І категориялы 
жылқы еті 9,9 

ІІ категориялы сиыр 
еті 7 

ІІ категориялы 
жылқы еті 4,1 

І категориялы қой еті 15,3 
І категориялы бҧғы 
еті 8,5 

ІІ категориялы қой 
еті 9 

ІІ категориялы бҧғы 
еті 4,5 

Шошқа еті 28 ... 49 І категориялы енеке 
еті 

13,2 

Бҧзау еті 
1 ... 2 ІІ категориялы енеке 

еті 

5,8 
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шабылған және котлеттік массалардан ӛнімдер;  
 семіздігіне қарай: шошқа еті — етті және кесілген (ІІ 

категориялы), майлы (III категориялы), сиыр еті мен қой 
еті — I немесе II категориялы, сҥтті бҧзау еті — I 
категориялы. 

3.2. Ет қҧрылымы мен оның тінінің қасиеттері 

Етте бҧлшықеттік және дәнекер  тін болады. Олардың 
әр тҧтас еттегі бӛліктеріндегі ӛзара қатынасы әрқилы болады. 
Бҧл айырмашылық әсіресе сиыр етінде кӛп: 70...72 % сиыр 
етінде дәнекер тін 18% кем емес; бҧнымен қоса сиыр етінің 
кейбір бӛліктерінде оның деңгейі 25 % жетсе, сан етте 90% 
дейін барады.   

Тағамдық жағдайда бҧлшықеттік тін барынша қҧнды (3.1 
сур.), дәл соның қҧрамында толыққанды ақуыздар, 
экстрактивті заттар мен дәрумендер бар.  Тегіс, кӛлденең 
жолақты және жҥрек бҧлшықетті тіндері бӛлінеді. Кӛлденең 
жолақты бҧлшықетті тін бордақылаушы жануарларда 
қаңқалық бҧлшықеттер негізін атқарады. Оның негізгі 
қҧрылымдық элементі шеті дӛңгеленген цилиндр пішінді 
бҧлшықеттік талшықтар  болып табылады.   Тҥрлі 
жануарлар етінің бҧлшықеттік талшықтарының диаметрі 10-
нан 150 мкм, ал ҧзындығы 3-тен 12 см және одан да жоғары 
аралығында. Ӛте нәзік дәнекер тін – эндомизияның 
кӛмегімен бҧлшықеттік талшықтар бастапқы тҥйінмен 
байланысса, айтарлықтай қатты дәнекер тін – перимизия 
арқылы екінші, ҥшінді және т.б. тҥйіндер қҧрылған. Жоғары 
қатарлы тҥйіндерден  бҧлшықеттер қҧралған, олар бҧдан да 
қатты дәнекер тін – эпимизиямен қапталған.   

Дәнекер тін қатты (сҥйектерде), нығыз (сіңірлер, 
шеміршектерде) және борпылдақ (бҧлшықеттерде) деп 
бӛлінеді.   

Борпылдақ дәнекер тіннің негізгі қҧрылымдық элементтері 
болып:  
• талшықтық қҧрылымдар (коллагендік талшықтардың 

тҥйіні, эластиндік және ретикулиндік талшықтар); 
• пішіндік элементтер (жҥйке жасушалары, қан 

тамырлары); 
• талшықтық және пішіндік элементтерді ортақ қаттамаға 

біріктіретін аморфтық негізгі зат. 
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Тҧтас еттің тҥрлі бӛліктерінен бӛлінген эндомизия 
қаттамасы бірыңғай қҧрылымға ие: оларда коллагендік 
талшықтардың тҥйіні жҧқа, аздап толқынды болады, бір-
біріне және бҧлшықеттік талшықтарға параллель орналасқан; 
эластиндік талшықтардың мӛлшері ӛте аз.  

Перимизия қҧрылымы тҧтас еттің бӛлігіне байланысты. 
Жануар тірі кезінде шамалы жҥктеме сезілген бӛліктерде 
перимизия эндомизияға ҧқсас болып келеді, тек коллагендік 
талшықтардың тҥйіні барынша жуан және эластиндік тіндер 
кӛбірек болады.  Бҧл омыртқаның бойымен орналасқан 
бӛліктер. Оларды қуыру арқылы әзірлеуге болады, ӛйткені, ірі 
кесектердің ӛзін жҧмсарту ҥшін кемінде 100 минут уақыт 
керек. 

Жануардың сойылмай тҧрғанда  ауыр жҥк кӛтерген еттің 
бӛліктерінде (тӛс, алдыңғы аяғының бҧлшықеттері, артқы 
аяғы бҧлшықеттерінің бір бӛлігі) коллагендік талшықтардың 
шоғыры барынша қалың, иірімді, жартылай ӛрілген, 
эластиннің мӛлшері кӛп болады. Аталған бӛліктерді жҧмсарту 
ҥшін ҧзақтығы 180 минут ылғалды қыздыру талап етіледі.  

Максималды жҥктемені сезетін бӛліктерде (қҧрсақ 

 
3.1 сур. Ірі қара мал етінің тҥрлі бӛліктеріндегі 
бҧлшықеттік ақуыздың  қҧрамы 

 
3.2 сур. Ірі қара мал етінің тҥрлі бӛліктеріндегі коллаген 
(к) мен эластиннің (э) қҧрамы  
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бӛлігінің бҧлшықеттері, мойын) коллагендік талшықтардың 
тҥйіні ӛте қалың, қатты иілген, торлы қҧрылымды қҧрап 
ӛрілген болады. Ірі кесектермен пісіру кезінде аталған 
бӛліктер 300...360 минут аралығында жҧмсарады. Әзірлікті 
тездету ҥшін оларды ет турағышта майдалайды.   

Сиыр етіндегі коллаген мен эластиннің қҧрамы (ірі қара 
мал етінің тҥрлі бӛліктеріндегі) 3.2 суретте кӛрсетілген.  

Жас (бҧзау) және ҧсақ малдың (қойлар, шошқалар) тҧтас  
етінде қабаттамалар мен дәнекер тіндердің арасында еттің 
тҥрлі бӛліктеріне бӛлінген мҧндай  айырмашылық жоқ. 
Сондықтан, қой мен бҧзау, сондай-ақ, шошқаның тӛсі мен 
жауырыны және мойын бӛлігі қуыру кезінде әзір болады және 
сиыр етінің балама бӛліктеріне қарағанда пісіру кезінде тез 
жҧмсарады.  

3.3. Еттен әзірленетін жартылай 
фабрикаттарды дайындаудың жалпы 
сызбасы  

Еттен әзірленетін жартылай фабрикаттарды дайындаудың 
жалпы сызбасы 3.3. суретте кӛрсетілген.  

Тоңазытылған шикізатты жібіту. Етті бӛлшектеу кезінде 
оның сӛлінің аз мӛлшерде   ағатындай етіп жібіту керек. Ол 
ҥшін суда жібіту кезінде етте қандай ӛзгерістер болатынын 
білген жӛн. 

Еттің бҧлшықеттік тініндегі су әртҥрлі жағдайда болады: 
бҧлшықеттік талшықтардың ішіндегі судың бір бӛлігі 
ақуызмен байланысқан кҥйде (байланысқан су), бір бӛлігінде 
тҥрлі заттардың қойылтылған тҥрінде (еркін су); судың біраз 
мӛлшері шамалы қойылтылған тҥрде талшықтар арасындағы 
кеңістікте болады.  

Температураны біртіндеп тҥсірген кезде  алдымен 
талшықтар арасында орналасқан су мҧзға айналады. Бҧл 
ретте, талшықтардың ішінде су буының артық қысымы пайда 
болады. Бҧл қысыммен еркін судың бір бӛлігі талшықтан 
бҧлшықет аралық кеңістікке ығыстырылады және 
қалыптасқан мҧздың кристалында қатады. Кристалдың 
мӛлшері ҧлғаяды және олар талшық қабығын жыртып жіберуі 
мҥмкін.  Мҧндай етті жібіту кезінде сӛлдің ағуы барынша 
жоғары.  
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3.3 сур. Еттен әзірленетін жартылай фабрикаттарды 

дайындаудың технологиялық ҥдерісінің сызбасы 
Одан кейінгі температураны тӛмендету кезінде талшықтың 

ішіндегі еркін су қатады. Ең соңғы кезекте байланысқан су 
қатады.  

Жылдам жібіту кезінде бҧлшықет аралық кеңістікте 
талшық қабығының жыртылуына әкелмейтін мҧздың ҧсақ 
кристалдары қҧрылады. 

Жібіту ҥдерісінде мҧздың кристалдары еріп кетуі тиіс және 
судың бір бӛлігі талшыққа қайта оралуы керек. Бҧл жағдайда 
ет бастапқы кҥйіне толықтай келеді және алдағы бӛлшектеу 
кезінде сӛлін жоғалтпайды.  Бҧған тек баяу жібіту арқылы қол 
жеткізу мҥмкін, мәселен, салқын камерадағы температура -2-
ден біртіндеп +4-ке дейін кӛтерілген кезде. Бірақ, сиыр етінің 
артқы ширек бӛлігін толық жібіту ҥшін бҧл талап бойынша 5 
тәулікке дейін уақыт керек, бҧл қазіргі кезде экономикалық 
тҧрғыдан ӛте тиімсіз.  

Еттің ішіндегі мҧздың еруін қамтамасыз етуді бӛлме 
температурасында 24 сағаттың ішінде жылдам жібітуге 
болады, бірақ, осы уақыт аралығында су талшықтарға қайта 
оралып ҥлгермейді және кейінгі бӛлшектеу кезінде ет ӛз 

Тҧтас, жартылай, 

ширек етті жібіту 

Жуу, кептіру, 

таңбаларды кесіп 

алып тастау 

Шабу 

Етті сылып алу 

Тазалау және 

сіңірлерінен тазарту 

Табиғи жартылай 

фабрикаттар әзірлеу (ірі 

кесекті, ҥлестеп 

бӛлшектелген және ҧсақ 

кесекті) 

Таза еттен  

жартылай 

фабрикаттарды  

әзірлеу 

Котлет массаларын 

және одан жартылай 

фабрикаттар әзірлеу 
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массасынан 9...10% дейін сӛлін жоғалтуы мҥмкін. Бҧл 
жоғалтудың алдын алу ҥшін жеделдетілген екі сатылы жібіту 
(дефростация) тәсілі ҧсынылады:  бір тәуліктің ішінде бӛлме 
температурасында және тағы бір тәуліктің ішінде 2 °С 
температурасында салқындатқыш камерасында.  Екінші 
тәулікте судың басым бӛлігі талшықтармен сіңіріледі және 
одан кейінгі бӛлшектеу кезінде сӛлдің жоғалуы 3%-дан 
аспайды. 

Етті жуу. Жуудың алдында еттен таңбалар мен оның 
бетіндегі қатты ластанған бӛліктер кесіледі.   

Бетіндегі бактериялық және бактериялық емес 
ластануларды жою ҥшін ет жуылады. Етті шӛтке-себезгінің 
кӛмегімен жуу мейлінше ыңғайлы әрі тиімді. Етті жууға 
арналған судың қалыпты температурасы 25 . 30 °С болу тиіс. 
Шӛтке-себезгімен 25 °С температурағы сумен бір рет жуудың 
ӛзі ондағы микроағзалардың 99%-ға жоюға мҥмкіндік береді. 

Ілмекке ілінген ірі қара малдың етін шӛтке-себезгінің 
кӛмегімен жуу 5 минуттан аспау тиіс. Шӛтке-себезгі болмаған 
жағдайда, ет қарапайым шӛп шӛткелерімен жуылады.  

Етті кептіру. Жуылған ет әрі қарай ӛңделу ҥшін кептірілуі 
керек, ӛйткені, суланған ет қолда тайғанайды, осының 
салдарынан жҧмысшының жҧмыс ӛнімділігі тӛмендейді және 
жарақаттану қаупі артады. Етті кептірудің гигиеналық және 
жылдам тәсілі матадан істелген сҥзгімен кептіру болып 
саналады. Мҧндай жағдайда бір ірі қара малдың етін кептіруге 
5 минуттан аспайтын уақыт керек. Ауадағы ылғалды табиғи 
кептіру ісі бір сағаттан аспайтын уақытқа созылады.    

 
 
Етті мҥшелеу. Тҧтас етті мҥшелеу кезектеп жҥргізілетін 

операциялардан тҧрады, оның нәтижесінде тҥрлі аспаздық 
тағайындауы бар бӛліктер анықталады (стандарт бойынша 
олар ірі кесекті жартылай фабрикаттар деп аталады, алайда 
бҧл термин жылумен ӛңделіп әзірленетін салмағы 0,5...3 кг 
қҧрайтын жартылай фабрикаттардың атауында да 
қолданылады). Бҧл операциялар тӛмендегідей: шабу (етті 
ҥлестеп мҥшелеу), сылу (етті сҥйектен бӛлу), етті сіңірінен 
ажырату және тазарту.  

Ірі қара малдың етін шабу. Ірі қара малдың еті қоғамдық 
тамақтандыру кәсіпорындарына жарты ет немесе ширек ет 
тҥрінде тҥседі. Бӛлшектеу кезінде (3.4 сур.) алдымен 
омыртқаның бел бӛлігінің ішкі жағында орналасқан еттің ең 
нәзік бӛлігі – кесек еттің алынғаны немесе жоқтығы 
тексеріледі. Кӛп жағдайда оны ет комбинаттарында 
бӛлшектейді. Бірақ, ол тҧтас етте қалған болса, оны бірінші 
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болып сылып тастайды. Содан кейін жартылай етті пышақты 
соңғы қабырға бойымен жҥргізе және соңғы тӛс және бірінші 
бел омыртқасы арасындағы шеміршек қабаттамасын кесе 
отырып, алдыңғы және артқы ширек етке бӛледі.  

Алдыңғы ширек еттен жауырын контуры бойымен  
жауырын бӛлігі, мойын бӛлікті – соңғы мойын және бірінші 
тӛс омыртқасы аралығында, ал тӛс етті – бірінші қабырғаның 
соңынан соңғысының соңына дейін жҥрігізілетін сызықпен 
(шеміршектің қабырғалармен қосылатын жері) алынады.  
Арқа-қабырға бӛлігі қалады. 

Артқы ширек бӛлікті бел-кӛк ет  және жамбас бӛлігіне 
артқы аяқтың контурымен және соңғы бел және бірінші 
сегізкӛз омыртқаның арасындағы буындасуды кесе отырып, 
бӛледі.  
 

   

 
 

Жауырын бӛлігіндегі етті сҥйектен сылу кезінде одан білек 
сҥйегін, жауырын және иық  сҥйегі кесіліп алынады.  Бҧл 
жағдайда сҥйектерде барынша аз мӛлшерде ет қалуы керек, ал 
бҧлшықеттерде 1 см терең тілік болмауы тиіс.  Шынтақ және 
білек сҥйегінен алынған жҧмсақ еттен сіңірлі бӛлік кесіледі. 
Қалған ет екі тілімге бӛлінеді – иық сҥйегі мен жауырын 
сҥйегінің артқы жиегінен сылып алынған иық бӛлігі және 
жауырын сҥйегінен сылып алынған иықтың артқы бӛлігі.  

Алынған бӛліктердің еті сіңірден ажыратылып, 
тазартылады: оларды сіңірден, қатты беткі қабықтан, 

 
3.4 сур. Сиыр етін мҥшелеудің сызбасы: 
I — мойын бӛлігі; II — жауырын астындағы бӛлік; III 
— арқаның ең ҧзын бҧлшықетінің арқа бӛлігі (еттің 
қалың жері); IV — арқаның ең ҧзын бҧлшықетінің бел 
бӛлігі (еттің жҧқа жері); V— кесек ет; VI — жамбас 
бӛлігі: а — ішкі тілім; б — сыртқы тілім; в — бҥйір 
тілімі; г — ҥстіңгі тілім; VII — кӛгет; VIII — жиек; IX 
— тӛс ет; X — жауырын бӛлігі: д — иық бӛлігі; е — 
иықтың артқы бӛлігі 
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шеміршек пен артық майдан босатылады.  Жҧқа беткі 
қабықтар мен бҧлшықет аралық дәнекер тінді қалдырады.  
Бӛліктердің жиегі оған барынша дҧрыс пішін беретіндей етіп 
тегістеледі.  

Мойын бӛлігі етін сіңірден ажыратқан кезде, етті 
омыртқадан толықтай бӛлуге тырысып, бҥтін қыртыстай 
кесіледі; еттен сіңірді, сҥйек қабығы алынып, жиектері 
тегістеледі.  

Тӛс етті сіңірден ажырату кезінде жҧмсақ етті тӛс сҥйектен 
және қабырға шеміршегінен бҥтін бір қыртыспен кесіледі. Тӛс 
еттің жиегі тегістеледі.   

Арқа-қабырға бӛліктің етін сіңірден ажыратуды омыртқа 
бойымен қылқанды ӛсіндімен қабырғаның ӛзегіне дейін еттің 
жҧмсағын кесе отырып жҥргізеді.  Одан кейін қабырғадан 
жҧмсақ етті бҥтін қыртыстай біртіндеп кеседі. Алынған 
жҧмсақ етті жауырын асты бӛлікке, еттің қалың жері (арқа 
бӛлігі) және кесек етке (тҧтас еттегі І категориялы семіздік) 
бӛлшектейді.   

Еттің қалың жерінен беткі жылтыр сіңірді қоса отырып, 
барлық бҧлшықет пен сіңір сылынып алынады. Барлық 
бӛліктің жиегі тегістеледі.    

Бел-кӛгет бӛлігінен жҧмсақ еті бел омыртқасынан бҥтін 
қыртыспен кесіледі, кейін оны еттің жҧқа жеріне, кесек ет 
(тҧтас еттегі І категориялы семіздік) және кӛгетке бӛледі. 
Бӛліп алынған ірі тілімді жартылай фабрикаттар ҥшін 
тазартылады. Еттің жҧқа жерінен беткі жылтыр сіңірді қоса 
отырып, барлық бҧлшықет пен сіңір сылынып алынады.   

Жамбас бӛлігіндегі етті сіңірден ажырату кезінде асық 
жілік, жамбас және ортан жілік кесіліп алынады. Ортан 
жілікті бӛліп алып, одан бҧл сҥйектің артқы жағында 
орналасқан бҧлшықетті – ішкі тілім кесіп алынады.  Қалған 
жҧмсақ ет ҥш бӛлікке – бҥйір, сыртқы және жоғарғы 
тілімдерге бӛлінеді. Барлық тілімдер сіңірден, артық май мен 
жиек судан тазартылады.  

Сондай-ақ, қабырғаларды да қабырға аралық кеңістіктегі 
етті кесе отырып, тазартады. Барлық кесілген бӛліктер, 
сондай-ақ мойын мен кӛгеттің жҧмсақ еті котлеттік еттің 
қҧрамы болып табылады. Котлеттік еттегі майлық және 
дәнекер тінінің қҧрамы еттің салмағынан әрқайсысы 10% 
артық болмауы тиіс.  
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Шошқа етін мҥшелеу. Шошқа жартылай ет тҥрінде 
тҥседі. Оны мҥшелеу сызбасы 3.5, а суретінде кӛрсетілген. 
Алдымен кесек ет сылып алынады, одан кейін артқы аяқтың 
контурымен тҧтас етті алдыңғы және артқы (жамбас) бӛлікке 
бӛлшектейді.   

Алдыңғы бӛліктен жауырын сиыр етінікіндей етіп сылып 
алынады. Қалған арқа-тӛс бӛлікті қабырғадан кесе-кӛлденең 
тӛстік пен тӛске тӛстіктегі қабырғаның ҧзындығы 8 см 
болатындай етіп бӛлшектейді.  Тӛстіктен мойын және бірінші 
тӛрт тӛс омыртқасында орналасқан мойын бӛлігі сылынады. 

Шошқа етін сылып алу. Етті сылып алудың алдында 
тҧтас еттің барлық бӛлігінен шпик кесіледі, оның қыртысы 10 
мм-ден артық болмауы керек.   

Жауырын және жамбас бӛлігіндегі етті сылып алу мен 
тазарту дәл сиыр етіндегідей орындалады. Егер еттің салмағы 
5 кг аспаса, оны бір тілімде қалдырады, ал жҧмсақ еттің ірі 
тілімдерін 4...5 кг салмақпен бӛліктерге бӛледі.    

Мойын бӛлігінің етін сылып алу кезінде жҧмсақ етті 
омыртқа мен тӛрт қабырғадан бҥтін бір қыртыспен кесіледі. 

Тӛстіктің еті сіңірден толық ажыратылмайды. Тӛстіктің 
бел бӛлігінен омыртқаның кӛлденең ӛсіндісі кесіледі, ал 
қалған қабырға алынбайды. Тазарту кезіндегі жиектегі су 
кесіліп, сыртқы жағынан сіңірлер алынады. Қабырғаны да 
кесіп тастауға болады.  
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Тӛс етті дәл солай сылып алады. Оның тӛс сҥйегін кеседі 

және артқы бӛлігінен сіңірлі етті (сіңірді) сылып алады.   
Шошқа етінен әзірленген котлет еті тек қиындылардан  

тҧрады. Котлетті етте майлы тіннің болуы 30% кӛп емес, ал 
дәнекер тін 5% аспауы тиіс.  

Қой етін шабу (ешкі еті). Мҥшелеудің сызбасы 3.5, б 
суретінде кӛрсетілген. Қоғамдық тамақтандару 
кәсіпорындарына қой еті тҧтас ет тҥрінде тҥседі. Артқы 
аяқтың контуры бойымен жамбас етті бӛлшектеп, оны екі 
бӛлек жамбас бӛлікке шабады.  

Алдыңғы бӛліктен екі жауырын мен мойын етін сылып 
алынады. Қалған арқа-тӛс еті («қорап») келесі ҥлгімен 
бӛлшектеледі: жҧмсақ етті арқа және бел омыртқасы жиегімен 
қабырғаның ӛзегіне дейін кеседі және оның кӛлденең 
ӛскіндері мен ӛзегіндегі қабырғаларды кесе отырып, 
омыртқаны шауып тастайды; одан кейін тӛс сҥйекті шабады; 
екі арқа қабырғалық еттен тӛс сҥйегі алынады және оларды 
шошқаныкіндей тӛстік пен тӛске бӛледі.  

Қой етін сылып алу (ешкі еті). Жауырын, мойын және 
жамбас бӛлігінің етін сіңірден ажырату мен тазарту 
сиырдікіндей жҥргізіледі. Егер еттің салмағы 5 кг аспаса, онда 
оны бір тілім ретінде қалдырады, жҧмсақ еттің одан ірі 
тілімдері салмағы 4...5 кг болатын бӛліктерге бӛлінеді.  

Тӛстік пен тӛстің еті сіңірден толықтай ажыратылмайды. 
Тӛстіктің бел бӛлігінен омыртқаның кӛлденең ӛсіндісі 
кесіледі, ал қалған қабырғалар алынады.  Тазарту кезінде 
жиегі кесіліп, сыртқы жағынан сіңірлер алынады.  Тӛстің 
артқы бӛлігінен сіңірлі ет (сіңір) кесіледі. Толықтай сіңірден 

 
3.5 сур. Тҧтас етті мҥшелеу сызбасы: 
а — шошқа: I — мойын бӛлігі; II — жауырын бӛлігі; 
III — тӛстік; IV — кесек ет; V — жамбас бӛлігі; VI 
— тӛс; б — қой еті: I — мойын бӛлігі; II — жауырын 
бӛлігі; III — тӛстік; IV — жамбас бӛлігі; V — тӛс 
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ажырату кезінде қабырғалар да алынады.  
Қой етінен әзірленген котлеттік ет (ешкі еті)  ҧсақ еттер 

мен мойын етінен тҧрады.  
Сиыр етін, қой және шошқа етін мҥшелеу кезінде ірі 

тілімді жартылай фабрикаттар мен котлеттік еттің шығымы 
3.3. кестеде келтірілген.   

Ірі тілімді жартылай фабрикаттарды (тҧтас еттің бӛліктері) 
ірі тілімді (0,5...2 кг салмақты), ҥлестік және ҧсақ тілімді 
жартылай фабрикаттар тҥрінде пісіру, қуыру және бҧқтыру 
ҥшін пайдаланылады.  Ірі тілімді жартылай фабрикаттарды 
тҥрлі аспаздық саласында пайдалану олардың дәнекерлік-
тіндік ақуыздары мен дәнекер тін қҧрылымының кҥрделік 
деңгейіне байланысты қҧрылымдық-механикалық сипатымен 
тҥсіндіріледі. 

Қой, бҧзау және шошқа етінен әзірленген ірі тілімді 

жартылай фабрикаттарды аспаздықта пайдалану дәнекер 

тінінің қҧрылымы мен қҧрамына шамалы ғана байланысты. 

Ӛйткені, аталған ет тҥрлеріндегі коллаген гидротермиялық 

тҧрақтылыққа  тӛмен деңгейде ие (3.4 кесте).   
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Жартылай фабрикаттар 
Семіздігі 

I 
категория
лы 

II категориялы 

Сиыр етінен кесек етті есептемегенде  

Қалың шеті 1,7 2,1 

Жҧқа шеті 1,6 1,7 

Жамбас бӛлігі: 
  

ҥстінгі тілім 2 2,3 

ішкі тілім 4,5 4,8 

бҥйір тілім 4 4 

сыртқы тілім 6,1 5,5 

Жауырын бӛлігі 4,5 4,8 

Жауырын асты бӛлігі 2 1,7 

Тӛс ет 2,8 2,5 

Жиегі 4,1 Котлеттік ет 

Котлеттік ет 40,3 41,1 

Б а р л ы ғ ы   73,6 70,5 
Сҥйектер, сіңірлер, 
шеміршектер 

25,4 28,5 

Сақтау мен турау кезіндегі 
жоғалтулар 

0,5 0,5 

Мҥшелеу кезінде техникалық 
тазалаулар мен шығындар 

0,5 0,5 

Қой еті 

Қабырға сҥйегімен қоса тӛстік 10,5 9,7 

жҧмсақ етімен 
бірге 

9 7,4 

Жамбас бӛлігі 17 17,8 

Жауырын 7,6 8 

Қабырға сҥйегімен қоса тӛстік 8,7 7,6 

жҧмсақ етімен 
бірге 

6,7 5,4 

Котлеттік ет 29,8 26 

 



3.3 кестесінің жалғасы 
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Жартылай фабрикаттар 
Семіздігі 

I 
категориялы 

I 
категориялы 

Сондай-ақ:   

мойын бӛлігі (жҧмсақ ет) 4,8 4,5 
Қиындылар 25 21,5 

Б а р л ы ғ ы  (қабырға 
сҥйектерімен 
мҥшелегенде)/(сҥйексіз 
мҥшелегенде) 

73,6/70,1 69,1/64,6 

Бҥйрек және бҥйрек 
айналасындағы май 

1,4 1,6 

Сҥйектер (қабырға сҥйектерімен 
мҥшелегенде)/(сҥйексіз 
мҥшелегенде) 

22,3/25,8 25,8/30,3 

Сіңірлер, шеміршектер 1,6 2,4 

Мҥшелеу кезінде техникалық 
тазалаулар мен шығындар 

0,5 0,5 

Сақтау мен турау кезіндегі 
жоғалтулар 0,6 0,6 

Шошқа етінен  етті Қиындыларда
н 

Кесек ет 0,7 0,8 

Қабырға сҥейгі бар тӛстік 10,3 11,2 

жҧмсақ етімен қоса 9,3 10,2 

Жамбас бӛлігі 14 18,5 

Жауырын бӛлігі 6,5 10,1 

Қабырға сҥейгі бар тӛстік 9,2 10,3 
жҧмсақ етімен қоса 8,3 9 

Мойын еті (жҧмсақ ет) 4 5,6 

Котлеттік ет (қиындылар) 28,8 29,2 

Б а р л ы ғ ы  (қабырға 
сҥйектерімен  
мҥшелегенде)/(сҥйексіз 
мҥшелегенде) 

73,5/71, 6 85,7/83,4 

Шпик және шпик қиындылары 13,6 — 

Сҥйектер (сҥйектерімен 
мҥшелегенде) 11,5 13 
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Жартылай фабрикаттар 
Семіздігі 

I 
категориялы I категориялы 

Сҥйектер (сҥйексіз 
мҥшелегенде) 13,4 15,3 

Сіңірлер, шеміршектер 0,6 0,5 

Мҥшелеу кезінде техникалық 
тазалаулар мен шығындар 

0,5 0,5 

Сақтау мен турау кезіндегі 
жоғалтулар 0,3 0,3 

Жас бҧзау етінен   

Қабырға сҥейгі бар тӛстік 8 — 

жҧмсақ етімен қоса 5,5 — 

Жамбас бӛлігі 17 — 

Жауырын бӛлігі 5,5 — 

Қабырға сҥейгі бар тӛстік 8,5 — 

жҧмсақ етімен қоса 6 — 

Котлеттік ет 32 — 

Б а р л ы ғ ы  қабырға 
сҥйектерінсіз мҥшелегенде 66 

— 

Сҥйектер мен шеміршектер 33 — 

Мҥшелеу кезінде техникалық 
тазалаулар мен шығындар 

1 
— 
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3.4.кесте. Ірі кесекті жартылай фабрикаттарды аспаздық 
пайдалану 

Жартылай 
фабрикат атауы 

Ірі кесекті 
жартылай 

фабрикаттард
ы пайдалану 

Жартылай фабрикаттарды 
әзірлеу 

Ҥлестеп  
бӛлшектелген 

Ҧсақ кесекті 

Сиыр етінен 

Кесек ет Тҧтастай 
қуыру ҥшін 

Бифштекстер, 
белдеме еті, 
лангеттер 

Бефстроган, 
кәуап 

Қалың және 
жҧқа шеттері 

   Тҧтастай 
қуыру    
   ҥшін 

Антрекоттар, 
ромштекстер 

Қуырма, 
Бефстроган 
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Жартылай 
фабрикат атауы 

Ірі кесекті 
жартылай 

фабрикаттард
ы пайдалану 

Жартылай фабрикаттарды 
әзірлеу 

Ҥлестеп 
бӛлшектелген 

Ҧсақ 
кесекті 

Жамбас бӛлігінің 
ҥстінгі және ішкі 
тілімдері 

Тҧтастай 
қуыру ҥшін 

Ромштекстер, 
салмасы бар, 
таза етті 
котлеттер 

Қуырма, 
Бефстроган 

Жамбас бӛлігінің 
бҥйір және 
сыртқы тілімдері 

Бҧқтыру және 
тҧтастай пісіру 
ҥшін 

Духовкада 
пісірілетін 
сиыр еті 

Азу 

Жауырын және 
жауырын асты 
бӛліктері 

Пісіру ҥшін — Гуляш 

Тӛс ет 
(жҧмсақ ет) 

Пісіру ҥшін — » 

Жиегі (I 
категориялы 
сиыр еті) 

» 
— 

» 

Қой етінен 
Тӛстік 

Тҧтастай 
қуыру ҥшін 

Салмасы бар, 
таза етті 
котлеттер,  
эскалоптар 

Кәуап 

Жамбас бӛлігі  
Тҧтастай 
қуыру ҥшін 

Шницель Кәуап 

Жауырын 
Тҧтастай 
қуыру ҥшін 

Духовкада 
пісірілетін 
қой еті 

Палау еті 

Тӛс ет 
Қуыру ҥшін 
(турама салу) 

Фритюрда 
қуырылған 
тӛс ет 

Рагу 

Шошқа етінен  

Кесек ет, тӛстік Тҧтастай 
қуыру ҥшін 

Таза кесек ет, 
салмасы бар, 
таза етті 
котлеттер, 
жаншылған 
ет, эскалоптар 

Кәуап, 
Қуырма 

Жамбас бӛлігі  
Тҧтастай 
қуыру ҥшін 

Шницель » 

 



 

 

 

3.4. Еттен жартылай фабрикаттар әзірлеу  

3.4.1. Жартылай фабрикаттарды әзірлеуде 
қолданылатын тәсілдер 

Ет жартылай фабрикаттары былай бӛлінеді 
1) Ӛлшемі бойынша: 

• салмағы 0,5...2 кг ірі тілімді;   
• ҥлестеп бӛлшектелген — 1 ҥлеске бір немесе екі тілімнен; 
• ҧсақ тілімді — 1 ҥлеске ҥш немесе одан да кӛп тілімді; 

2) әзірлеу тәсілі бойынша: 
• табиғи (ірі тілімді, ҥлестеп бӛлшектелген және ҧсақ 

тілімді); 
• аунатылған (ҥлестеп бӛлшектелген); 
• туралған (табиғи туралған және котлеттік массадан). 

Жартылай фабрикаттарды әзірлеуде екі топқа бӛлуге 
болатын тҥрлі тәсілдерді қолдануға болады:  
• жартылай фабрикаттың белгілі бір массасын, ӛлшемін, тҥрі 

мен пішінін алуға мҥмкіндік беретін механикалық; бҧл - 
кесу, жаныштау, ҧнтаққа аунату; 

• жылумен ӛңдеуді тездетуге, белгілі бір дәмдік сапаны 
беретін химиялық және биохимиялық; бҧған маринадтау 
және ферменттеу жатқызылады.  
Жартылай фабрикатты кесуді бҧлшықеттік талшықтарға 

кӛлденең жҥргізеді. Бҧл жартылай фабрикаттарды жылумен 

Жартылай 
фабрикат атауы 

Ірі кесекті 
жартылай 

фабрикаттард
ы пайдалану 

Жартылай фабрикаттарды 
әзірлеу 

Ҥлестеп  
бӛлшектелген 

Ҧсақ 
кесекті 

Жауырын 
Тҧтастай 
қуыру ҥшін 

Духовкада 
пісірілетін 
шошқа еті 

Гуляш 

Тӛс ет Тҧтастай 
қуыру ҥшін 
(таза етті және 
турамасы бар) 

 
Ҥйдегідей 
рагу 

Мойын бӛлігі 
Тҧтастай 
қуыру ҥшін 

Духовкада 
пісірілетін 
шошқа еті 

Гуляш 
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ӛңдеуде пішінінің шамалы ғана ӛзгеруіне және дайын 
ӛнімдерді жеңіл шайнауға  әсер етеді. 

 
 
Ҥлестеп бӛлшектелген және ҧсақ тілімдік жартылай 

фабрикаттарды бір уақытта ӛндіру кезінде алдымен ҥлестеп 
бӛлшектелгенді, одан кейін ҧсақ тілімдіні кеседі.  

Еттің ҥлестеп бӛлшектелген тілімдері мен ет жолақтарын 
жаныштауды оларды ҧсақ тілімді, мысалы бефстрогандар 
сынды тілімдерге кесердің алдында жҥргізеді. Жаныштау 
кетпенмен жҥргізіледі.  

Жаныштау ҥдерісінде тілімдердің қалындығы тегістеледі. 
Бҧл оларды біркелкі жылытып, жылумен ӛңдеу кезінде 
олардың пішінін жақсы сақтап қалуға мҥмкіндік береді. 
Онымен бір уақытта дәнекер тін де босайды, нәтижесінде 
жылумен ӛңдеу барынша тездетіледі. Жаппай ӛндіріс кезінде 
бҧл операцияны арнайы механизм – жҧмсартқыштың 
кӛмегімен жҥргізеді, онда жартылай фабрикаттың екі жақтағы 
беті механизмнің пышағымен кертіледі. Сонымен қоса, бҧл 
қолмен жаныштаудағыдай дәнекер тіннің босаңсуына 
мҥмкіндік береді.   

Ҧнтаққа аунату — бҧл жартылай фабрикаттың бетіндегі 
жабынды, ол қуыру кезінде қабықшасының әдемі боялуына 
және сӛлді жоғалтуды азайтуға әрі ылғалдың булануына әсер 
етеді.   

Ҧнтаққа аунатудың бірнеше тҥрі қолданылады: ҧнды – 
еленген бидай ҧны; ақ  ҧнтаққа  аунату -  елеуіш арқылы 
қажалған қатқан нан; қызыл  ҧнтаққа  аунату -  бидай 
нанының ҧнтақталған кепкен наны (ӛндірістік жағдайда 
әзірленген аунатылған кепкен нанды немесе бидай нанының 
кепкен бӛлігін ӛзінше ҧсақталған тҥрін пайдалануға болады). 
Кейде ҧзынша тҥрде кесілген  қабықсыз бидайдың қатқан 
наны пайдаланылады. Фирмалық тағамды әзірлеу ҥшін 
ҥлестеп бӛлшектелген тілімдерді кокос жоңқасына, жҥгері 
қауыздарына, ҧсақталған бадам мен басқа да ӛнімдерге 
аунатады.  

Фритюрде қуыру ҥшін жартылай фабрикаттарды екі рет 
ҧнтаққа аунатады  – ҧн, льезон, қызыл немесе ақ аунатқыш. 
Льезон — тҧздалған жҧмыртқалы-сҥт қоспасы (670 г 
жҧмыртқа немесе меланж, 340 г сҥт, 10 г тҧз). 

Ет жартылай фабрикаттарын ӛңдеуде шпиктеуді оған 
шырындылық пен жҧпар иісті беру ҥшін қолданады. 
Осылайша, сиыр етін шпик майым мен хош иісті 
тамырсабақтармен, шошқа мен қой етін сарымсақпен 
шпигтейді.  Шпигтеуде арнайы шпигтеу инесі қолданылады. 
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Маринадтауды етті кӛкӛністің, маринадтау қоспасының 
қҧрамына кіретін  дәмдеуіштердің  хош иісті заттарымен 
байыту ҥшін жасайды. Маринадтау кезінде кӛп кезекте етті 
жҧмсарту мәселесі қосымша шешіледі (кәрі қойдың етін 
кәуапқа, тҥз хайуанаттарының етін маринадтау).  Бҧл 
жағдайда маринадтағыш қоспаның қҧрамына азық 
қышқылдары қосылады – лимондық, сірке суы, аскорбин, 
қымыздық немесе қҧрамында қышқылы бар – қҧрғақ ақ 
шарап, майонез және т.б. ӛнімдер.    

Ферменттеу: жылумен ӛңдеуді тездететін зат ретінде 
дәнекер тіннің коллагенін жаратын протеолиттік ферменттерді 
де пайдаланады. Мҧндай ферменттерді қауын ағашының 
жемісі (папаин), інжір (фицин), ананастар (бромелин мен 
бромелайн), сояның ӛсіп шыққан тҧқымы, ірі қара малдың 
ҧйқы безі (АФҚ – автолиздік ферменттік қоспа мен ҚКФП - 
қҧрғақ кешендік ферменттік препарат) бӛледі. Он шақты 
жоғары протеолиттік фермент микроағзалардың (оризин, 
терризин, субтилизин, кератиназа және т.б.) кӛмегімен 
алынды.  

Ҧнтақ, езбе немесе ерітінді тҥріндегі ферменттерді 
жартылай фабрикаттың бетіне жағады немесе кӛп инелі 
шприцтің кӛмегімен еттің қалың жеріне енгізеді және 
жартылай фабрикатты бір сағатқа жуық тоңазытқышта 
ҧстайды. Мҧндай ӛңдеудің нәтижесінде ет, мысалы, сиырдың 
жауырынын қуыруға жарамды етіп жасауға болады.   

3.4.2. Ірі кесекті жартылай фабрикаттар 

Пісіру немесе бҧқтыруға арналған етті еттің тиісті 
бӛліктерінен кем дегенде  2 кг кеседі. Қой, шошқа немесе  
бҧзаудың шикі тӛс етіндегі қабырғаның ішкі жағындағы 
қабығы кесіледі, осылайша пісіріліп болғаннан соң қабырғаны 
оңай алынатын болады.  Жауырын бӛлігінің жҧмсақ еті мен 
жиегі рулетше оралады және баумен байланады. 

Қуыруға арналған етті массасы 1...2кг тиісті бӛліктерінде 
шамамен бірдей қалындықта кеседі. Ҧсақ малдың жауырын 
бӛлігінің жҧмсақ етін рулетше орайды. Қабырғалы тӛс етті 
пісірудегідей әзірлейді.   

Барынша кҥрделі жартылай фабрикаттарды әзірлеу – 
жоғары санатты (бесінші) аспаздың қызметіне кіреді.  



45 

 

 

3.4.3. Туралған таза ет массасы және одан жасалатын 
жартылай фабрикаттар 

Туралған таза ет массасын әзірлеу ҥшін котлеттік етті 
сіңірлер мен қатты дәнекер тінінен тазартады. Майы аз 
котлеттік етке май қосылады (ет массасының 5...10%). 
Шошқаның етінен әзірленген котлеттік етте майдың тіні 30%, 
дәнекер тіні - 5% аспауы тиіс. Сиыр еті, қой еті, бҧзау етінің 
котлеттік етінде майлы және дәнекер тінінің мӛлшері 10% 
аспауы керек.  

 
 
 
Әзірленген котлеттік етті ет тартқышпен ҧсақтайды, су, 

тҧз, бҧрыш қосып араластырады және жартылай 
фабрикаттарды пішіндейді.  

Туралған бифштекс: сиырдың етінен әзірленген ҧсақтап 
туралған котлет етіне ҧсақ текшеленіп туралған (5 х 5 мм) 
шошқаның шпигі, тҧз, бҧрыш, су немесе сҥт қосылады, 
барлығы араластырылады, ҥлестерге бір-бірден домалатпалар 
тҥрінде бӛледі  (дӛңгелек жалпақ формада). 

Еттен әзірленген бҧршақ еттер: массаны сиыр немесе қой 
немесе шошқа етінен әзірлейді. Етті ет тартқышпен 2-3 рет 
ӛткізеді, алынған туралған етке шикі ҧсақтап туралған пияз, 
шикі жҧмыртқа, су, тҧз және бҧрыш қосып, жақсылап тҧрып 
араластырады, массасы 8...10г қҧрайтын шарлар пішіндейді. 
Жылумен ӛңделгеннен кейін бҧл бҧршақ еттерді кӛжеге де 
пайдаланады.  

Салмасы бар, таза еттен туралған котлеттер: массаны 
қойдың майы қосылған қойдың котлеттік етінен немесе 
шошқаның котлеттік етінен әзірлейді. Массаны котлет тҥрінде 
жасайды (бір ҥшкір шеті бар дӛңгелек жалпақ формалы ӛнім). 

Аталған массаға тҥйінді пиязды қосып, судың мӛлшерін 
азайтуға болады.  

Туралған таза етті шницельді сиырдың майы қосылған 
сиыр етінен немесе қойдың, шошқаның майы қосылған шошқа 
немесе қой етінен әзірленеді. Массаны тегіс-дӛңгелекті пішін 
тҥріндегі ӛнім ретінде бӛлшектейді, льезонда суланып, кепкен 
нанда аунатылады.      

Ауылдағыдай әзірленген домалатпалар: сиырдың 
котлеттік етін сиыр немесе шошқаның майымен бірге 
ҧсақтайды, ҧсақтап туралған тҥйінді пияз, тҧз, бҧрыш пен су 
қосылады.  Домалатпаларды бір-бірден пішіндеп ҥлестеп 
бӛлшектейді (дӛңгелек-жалпақ пішінді ӛнім) және ҧнда 
аунатады.   
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«Полтавские» котлеті: сиыр етін екі рет ет тартқышпен 
ӛткізеді, су, ҧсақтап туралған шпик, ҧсақталып туралған 
сарымсақ, тҧз, бҧрыш қосып, араластырады. Котлетті екіден 
ҥлестеп бӛлшектейді,  кепкен нанға аунатады.  

Шикі шҧжықтар: шошқа етін ет тартқышпен ӛткізеді, 
ҧсақтап туралған пияз, даршын, қалампыр, анар дәнін, хмели-
сунели, сарымсақ, бҧрыш және тҧз қосылады. Бҧл туралған ет 
алдын ала суланған қҧрғақ ішек қабыққа толтырылады, оның 
шетін тағаның формасындай етіп,  байланады. 

Люля-кебаб: қой етін, пияз, қҧйрық  майды ет тартқыштан 
2-3 рет ӛткізеді, тҧз және бҧрышпен тҧздап, 20 минут 
тоңазытқышта ҧстайды. Массадан бір ҥлеске  5-6 данадан 
жартылай фабрикаттар сарделька тҥрінде  пішінделеді, 
шпажкаға тізбектеледі. 

3.4.4. Котлеттік массалар мен олардан әзірленетін 
жартылай фабрикаттар 

Дәстҥрлі котлеттік массаны әзірлеу ҥшін котлеттік 
массаны ет тартқышта ҧсақтап турайды, оған алдын ала суға 
немесе сҥтке суланған бірінші немесе жоғары сҧрыпты кепкен 
бидай наны қосылады, қайтадан ет тартқыштан ӛткізіледі, тҧз 
бен бҧрыш қосылып, иленеді. Оның байланыстылығын 
арттыру ҥшін массаны ҥлестеп бӛлшектеудің алдында  
кӛпіршітіп соғады. Аталған массаның қҧрамына тән: 1 кг етке 
— 250 г нан (25 %), 300 г сҧйықтық (30 %), 20 г тҧз, 1 г 
ҧнтақталған қара бҧрыш. 

Котлеттік массада нан бірнеше функцияны атқарады: 
• дәмдік — котлетке тән дәм ет массасында нанның 

мӛлшері 20...25% қҧрағанда болады; нанның сҧрыпталуына 
байланысты талаптар екінші сҧрыптан әзірленген нанның 
қышқылдығының жоғары болуымен тҥсіндіріледі; 

• сумен байланыстырғыш; жаңа пісірілген нанды 
пайдалануға болмайды, ӛйткені, ол массада тҥйірлер қҧрап, 
дҧрыс араласпайды. 
Котлеттік массадан тҥрлі жартылай фабрикаттар 
әзірленеді: котлеттер, домалатпалар,  шницель (бҧл 
жартылай 

фабрикаттардың формасы жоғарыда сипатталған); 
таза еттен туралған котлеттер — котлеттік массаны нан 

мӛлшері (21 %) және суды (29 %) шамалап аз қосып әзірлейді; 
массадан қалындығы 1 см қҧрайтын жайма жасайды, оның 
ортасына туралған етті салады (шала қуырылған пияз, 
туралған кӛк пен жҧмыртқа); жайманың шетін туралған еттің 
ҥстімен қосады, жабыстырады, доғал шетті дӛңгелек жалпақ 
форма береді, кептірілген нанда аунатылады; 
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рулет — бҧл кӛп ҥлесті ӛнім; оның массасын котлеттегідей  
әзірлейді. Сумен суланған қағаз сҥлгіге котлеттік массаны тең 
қыртысты 1,5...2 см қалындықпен қояды, оған туралған етті 
салады (маймен тҧздалған пісірілген макарон немесе туралған 
жҧмыртқа немесе туралған жҧмыртқалы шала қуырылған 
пияз); сҥлгінің шетін котлеттік массаның бір шеті екіншісіне 
шамалы жетіп тҧратындай етіп қосады және рулетті 
майланған қаңылтыр табаға тігісін тӛмен қаратып салады; 
рулеттің бетіне жҧмыртқа жағылады, кептірілген нан себіліп, 
май шашады және бірнеше жерінен теседі;  

тефтельдер — массаны котлеттегідей әзірлейді, тек оны 
араластырмас бҧрын оған шала қуырылған тҥйінді пияз 
қосылады; жартылай фабрикатты шар тҥрінде 1 ҥлеске  3-4-
тен пішіндейді; жылумен ӛңдеудің алдында оны ҧнға аунатып 
алады; екінші нҧсқа бойынша котлеттік массаға нанның 
орнына ҥгітілген кҥріш ботқасы қҧйылады; 

бҧршақ еттер  — массаны котлеттегідей, тек ҧсақтап 
туралған шикі тҥйінді пияз қосып әзірлейді; массадан 1 ҥлеске 
5-6 шар болатындай пішіндейді (әрбір шар 10...12г қҧрайды); 
жылумен ӛңдеудің алдында оларды тефтель сияқты ҧнға 
аунатып алады.  

3.4.5. Жартылай фабрикаттар сапасына қойылатын 
талаптар 

Ірі тілімді жартылай фабрикаттар: беті сіңірсіз тегіс; 
жҧмсақ еттің кесімі 0,5 см артық емес. Шошқадан әзірленген 
жартылай фабрикаттардың тері астындағы майының 
қалындығы 1 см артық емес. Еттің тҥріне тән тҥсті; жас етке 
тән иісті; қоюлығы нығыз, серіппелі. Тӛмен сапаны кӛрсететін 
қандай да бір белгілер болмауы тиіс – кҥнге кҥйген, суланған 
және т.б.    

Ҥлестеп бӛлшектелген жартылай фабрикаттар: тиісті 
қалыпты және қалындықты ӛнімдер. Беті аздап ылғалды, бірақ 
жабысқақ емес; тҥсі мен иісі ірі тілімдегідей; лакмусқа 
реакциясы – қышқыл.  Жекелей жарты фабрикаттардың 
салмақтан жіберілетін ауытқулары - 3 %,  бірден 10 данада 
ауытқу болмауы тиіс. 

Ҧнтаққа аунатылған жартылай фабрикаттар: тиісті 
қалыпты және қалындықты ӛнім, жиегі тегіс. Бетінде сіңірдің, 
ылғалдың немесе аунатылғанның қыртыстануы болмауы 
керек.  

Ҧсақ тілімді жартылай фабрикаттар — дҧрыс қалыпты 
ӛнім. Сӛлдің ағуына, қабық және сіңірдің, майдың шамадан 



48 

 

 

тыс болуына жол берілмейді. Иісі, тҥсі және кҥйі дәл ірі 
тілімдегідей.   

Туралған еттен әзірленген жартылай фабрикаттар — 
беті біркелкі аунатылған, жиегінде жарылу немесе сыну 
болмауы керек. Қалыбы мен қалындығы ӛнімге 
сәйкестендірілген. Жарылған жерде масса біртекті, сіңір және 
нанның тілімінсіз. Иісі дәмдеуіштер қосылған сапалы етке 
тән.  

Массадан ауытқу 5% шегінде болуы мҥмкін. 

Бақылау сҧрақтары 

1. Адамның тамақтануында еттің алатын орны? 
2. Ет ӛнімдерін қалай жіктейді? 
3. Етті ӛңдеудің жалпы сызбасын сипаттаңыз. 
4. Етті жуу мақсаты  мен технологиясын айтып беріңіз. 
5. Сиырдың жарты етін қандай бӛліктерге бӛледі әрі 

қалай мҥшелейді?  
6. Сиыр еті бӛліктерін сҥйектен сылып алу 

технологиясын сипаттаңыз. Бҧл ретте қай бӛліктерін 
мҥшелейді? 

7. Шошқаның жарты етін қандай бӛліктерге 
мҥшелейді? 

8. Шошқа етін сылып алу технологиясын айтып 
беріңіз. Бҧл ретте қай бӛліктерін мҥшелейді? 

9. Қойдың тҧтас етін қандай бӛліктерге мҥшелейді? 
10. Қой етін сылып алу технологиясын айтып беріңіз. 

Бҧл ретте қай бӛліктерін мҥшелейді? 
11. Еттен жартылай фабрикаттар әзірлеуде қандай 

тәсілдер қолданылады? 
12. Таза еттен туралған масса технологиясы мен 

рецептурасы туралы айтып беріңіз. 
13. Еттен котлеттік масса рецептурасы мен 

технологиясын сипаттаңыз. 
14. Етті котлеттік массалардан жартылай фабрикаттар 

ассортименті мен технологиясы қандай? 
15. Еттен жартылай фабрикаттар сапасына қойылатын 

талаптарды атап ӛтіңіз.
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тарау 

АУЫЛ ШАРУАШЫЛЫҒЫ  

ҚҦСТАРЫ МЕН ҚОЯННАН ӘЗІРЛЕНЕТІН 

ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТТАР 

ТЕХНОЛОГИЯСЫ 

 
4.1. Қҧс пен қоян етінің адамның 

тамақтануындағы мәні 
 

Ауыл шаруашылығы қҧсының еті ерекше дәмі, 
жҧмсақтығы мен балғындығы ҥшін жоғары бағаланады. Одан 
әртҥрлі бірінші және екінші тағамдар, ыстық және салқын  
жеңіл тамақтар әзірлейді, олар тек жақсы ғана емес, сондай-ақ, 
деликатестік тіл ҥйірер дәмімен ерекшеленеді. Ауыл 
шаруашылығы қҧсының еті толыққанды ақуыздардың 
айтарлықтай мӛлшерімен сипатталады: 15...17-ден (қаз) 19,5 ... 
21,5 %-ға дейін (кҥркетауық еті). Жабайы қанатты қҧстарда - 
22,9 ... 25,2 % ақуыз; қоян етінде 21,1 % болады. 
Аминқышқылдық қҧрамы жағынан қҧс пен қоян еті – жақсы 
ҥйлесімді ӛнім.  

Қҧстың майы еру температурасының тӛмендігімен  
ерекшеленеді, бҧл оның сіңуін жеңілдетеді. Ауыл 
шаруашылығы қҧсының етіндегі май мӛлшері 5,2-ден 
(бройлер балапандары) 38 ... 39 %-ға дейін (ҥйрек, қаз) 
аралықта, қоян етінде 12,9 % болады. Жабайы қҧстар тӛмен 
майлылықпен ерекшеленеді - 1...2 % (тек бӛдененің еті ғана 
бҧл қатарға қосылмайды - 18,6 %). Оның майында соғым 
малының майына қарағанда толық қаныққан қышқылдар 
кӛбірек болады. Майдың басым бӛлігі тҧтас еттің терісі 
астындағы қабатта және ішкі органдарында жиналады.  

Сығып алынған заттектер қҧрамы жағынан тауықтар мен 
кҥркетауықтардың еті ҥй жануарлары етіне жақын келеді - 1,5 
... 2,5 % (қаз бен ҥйректе - азырақ), бірақ олардың қҧрамы 
ӛзіне тән ерекше болады, сондықтан олардың сорпасының 
дәмі мен иісі етті сорпалардан ерекшеленеді. Жабайы 
қҧстардың етінде сығып алынған заттектер кӛбірек әрі 
олардың қҧрамы да ӛзгеше.  

Тіндерінің қҧрамы бойынша ауыл шаруашылығы қҧсының 
еті соғымдық малдардың етінен ерекшеленеді. Онда жҧмсақ 
бҧлшықеттік тіндер басым, байланыстыру біріктіргіш тіндері 
азырақ, оның қҧрылымы едәуір нәзік әрі борпылдақ; 
біріктіргіш тіннің коллагені жылу әсеріне тӛзімсіз, ал ондағы 
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эластин ӛте аз.  
Тауықтар мен кҥркетауықтардың етінің тҥсі суда жҥзетін 

қҧстардікіне қарағанда ашықтау. Сонымен қатар тауықтар мен 
кҥркетауықтарда ақ (кеуде бҧлшықеттері, қанаттары) және 
қызыл ет деп бӛлінеді. Ақуыздар мӛлшерінің кӛп әрі 
толыққанды ақуыздардың едәуір жоғары ҥлесі есебінен ақ 
еттің тағамдық қҧндылығы қызылға қарағанда аздап 
жоғарырақ. 

Тіндердің химиялық қҧрамы мен қҧрылысының 
ерекшеліктері ауыл шаруашылығы қҧстары мен қоянның етін 
балалар мен диеталық тамақтануға қолайлы етеді. 

Шикізаттың жіктелуі. Ауыл шаруашылығы қҧсын былай 
жіктейді: 
• тҥрлері бойынша — балапан, бройлер балапандары, 

тауық, ҥйрек, ҥйрек балапаны, қаз және кҥркетауықтар; 
• семіздігі — I және II категориялы; 
• термиялық жағдайы — салқындатылған және 
тоңазытылған; 
• мҥшелеу дәрежесі — жартылай ішек-қарыннан 
тазартылған (ішектері алынып тасталған) және ішек-қарыннан 
тазартылған (бҥйректері, ӛкпелері, іш майынан басқа барлық 
ағзалары алынып тасталған; басы – екінші мойын 
омыртқасынан; аяқтары – толарсақ буындарынан; мойыны – 
тҥбіндегі терсіз).  
 Қояндарды семіздігі бойынша I және II категорияға 
жіктейді. Қояндар ішек-қарыннан тазартылған (бҥйректері 
қалдырылған) кҥйінде тҥседі, басы 1-ші омыртқа бойынша, 
алдыңғы аяқтары – білегінен, артқы аяқтары – бҥгілетін 
буынынан алынып тасталған. 
 Аспаздық тҧрғыда пайдалану. Ҥлкен, бірақ кәрі емес, 
семіз тауықтар мен кҥркетауықтардың тҧтас еті дәмді хош 
иісті сорпалар әзірлеу ҥшін пайдаланылады (кәрі қҧс етінен 
әзірленген сорпа тҧнбалы әрі хош иіссіз болады; кәрі тауықтар 
мен әтештердің еті котлет және кнель массаларын әзірлеу 
ҥшін пайдаланылады). 
 Тауық балапандары мен бройлер балапандарында сығып 
алынған заттектер азырақ, сондықтан олардан жасалған сорпа 
сәл дәмсіздеу. Оларды, сондай-ақ тауықтар мен 
кҥркетауықтарды пісірілген, бӛктірілген, қуырылған тҥрінде 
салқын және екінші тағамдар әзірлеу ҥшін пайдаланылады. 
Ҥйректер мен қаздарды әдетте тҧтастай қуырады немесе 
олардан бҧқтырылған тағамдар әзірлейді (қайнатылған тҥрде 
олар аздап дәмсіз және олардан жасалған сорпа 
эмульгирленген майдың салдарынан тҧнбалы болады және 
ӛзіне тән дәмі бар). Майлы ҥйректер мен қаздарды кӛбінде 



51 

 

 

аздап қуырылған орташа кӛлемдегі картоп немесе сҥйегі 
алынған суланған қара ӛрік салып, қант сеуіп немесе бӛліктеп 
туралған алмамен әрі қант сеуіп, пісіреді. Ҥйрек пен қаздың 
қуырылған етімен бҧқтырылған қырыққабат жентегімен, 
қарақҧмықтың ҥгілмелі ботқасымен жақсы ҥйлеседі. Май 
сіңгенде жентек ерекше дәмге ие болады.  
  Қоянды да тауық сияқты пайдаланады.  

Ауыл шаруашылығы тауығы мен қоянның барлық тҥрлерін 
бҧқтыру ҥшін ҥлестеп бӛлшектелген тілімдер ретінде 
пайдаланылады. 

Ауыл шаруашылығы қҧстары мен қояннан тағам әзірлеу 
кезінде духовкада пісіру аса кең қолданылмайды. 

  
4.2. Ауыл шаруашылығы қҧстары мен қояннан 

әзірленетін жартылай фабрикаттар әзірлеу 
технологиясы 

4.2.1. Қҧстан әзірленетін жартылай фабрикаттар 
әзірлеудің жалпы сызбасы 

Ауыл шаруашылығы қҧсынан жартылай фабрикаттар 
әзірлеудің жалпы ҥлгісі 4.1.-сур. кӛрсетілген.  

Жібіту. Қҧстың етін температурасы 8 ... 15 °С және 
салыстырмалы ауа ылғалдылығы 85 ... 95 % салқындатылатын 
бӛлмеде 10 ... 20 сағат ішінде жібітеді. Қҧстың тҧтас етін  бір-
біріне жанаспайтындай етіп стеллаждарға бір қатарға 
қойылады немесе ілмелерге ілінеді. Бҧлшықеттер 
қалыңдығындағы температура 1 °С дейін кӛтерілуі тиіс.  

Ҥйіту. Қҧстың қылды тҥктерін немесе мамықтарын жою 
ҥшін оларды сорғысы бар арнайы қҧрылғыларда тҥтемейтін 
жалынмен ҥйітеді. Қҧстарды қҧрылғылардағы ілмелерге 
тҧмсығынан іледі, қыртыстар болмауы ҥшін тҥзетеді, 
қанаттарын жазады, қҧстың аяғын тартады және жан-жағынан 
әбден ҥйітеді. Бҧл жҧмысты жеделдету ҥшін тҧтас етті  
сҥлгімен сҥрту және оған ҧн жағу ҧсынылады: сонда мамық 
пен тҥктер тҥзуленеді. Қалған талшықтарды қысқышпен алып 
тастайды.  

Басын, мойнын, аяқтарын, қанаттарын алып тастау. 
Басын екінші және ҥшінші мойын омыртқасы тҧсынан шауып 
тастайды. Мойынды алып тастаудың алдында арқа жағынан 
теріге тік тілік жасайды, теріні тартады, мойынды босатады 
және оны иық буындары деңгейінде алып тастайды. Одан 
кейін тауық балапандарының тҧтас етінен басқа жердегі 
терісінің ҥштен екі бӛлігін кесіп алып тастайды, ал тауық 
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балапандарының тҧтас бӛлігінің терісін 
толық қалдырады.  

Аяқтарын толарсақ буындары тҧсынан 
шауып тастайды. Қҧстарда қанаттарын 
(тауық балапандарын қоспағанда) шынтақ 
буыны бойымен бӛледі.  

Қҧсты ішек-қарыннан тазарту. Анал 
тесігіндегі қарнының тілігі арқылы ішек-
қарнын, іш майын, ал тамақ тесігі арқылы 
асқазаны мен кеңірдегімен жемсауын 
алып тастау;  
 
 
 
 
4.1. сур. Ауыл шаруашылығы қҧсынан 
жартылай    
              фабрикаттар әзірлеудің  
технологиялық   
              ҥдерісінің ҥлгісі 
анал тесігін алады және қҧйымшақтың арқа жағынан май безі 
кесіп алынады. Бауырды алу кезінде ӛт қабын жарып алмас 
ҥшін аса сақ болу керек. Тҧтас еттің ӛт тиген тҧстарын кесіп 
алып тастайды.  

Жуу және кептіру. Қҧс етінің ластанған тҧстарын, ҧйыған 
қанды, ішек-қарын қалдықтарын жоя отырып, салқын ағынды 
сумен жуады. Содан кейін суы сорғып кетуі ҥшін қҧс етін  
тӛменге қарай тілінген шарбақтарға қояды.  

Жартылай фабрикаттар әзірлеу. Егер қҧсты тҧтастай 
жылумен ӛңдеуге жіберсе, онда олардың біркелкі қызуы ҥшін 
оларға (салма салу арқылы)  жинақы пішін береді. 

Тҧтас етті салудың бірнеше тәсілі қолданылады: 
• «қалташаға» — тауық балапандарында мойын терісімен 

тамақ тесігін жабады, қанаттарымен мойын терісін бекіте 
отырып, оларды арқасына қарай қайырады; қҧстардың 
басқаларында мойын терісінің қалдығын мойын тесігіне 
салады. Қҧрсақ қуысының қабырғаларында екі жағынан 
тілік («қалташалар») жасалады, оларға ақтарының толарсақ 
буындарын тығады; 

• «бір жіпке» — аспаз істігіне кіргізілген баудың кӛмегімен 
қанаттары мен аяқтарын кеудесіне қарай тартады; 

• «екі жіпке» — бір жіппен қанаттарын кеудесіне тартады, 
екінші жіппен аяқтарын тартады; 

• «таңу» — ҧзындығы 0,5 ... 0,6 м жіппен тауықтар мен 
балапандардың қанаттары мен аяқтарын денесіне кезек-

Жартылай 
фабрикаттар 

әзірлеу 

Кептіру 

Жуу 

Ішек-қарыннан тазарту 

Басын, мойнын, 
аяқтары мен 

қолдарын кесу 

Ҥйіту 

Жібіту 
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кезек қысып, бірнеше рет матайды; 
• «торға» — тҧтас қҧс етіне иілгіш тор кигізіледі. 

4.2.2. Ҥй қоянынан жартылай фабрикаттар әзірлеудің 
технологиялық ҥдерісі 

Ҥй қояндарын ӛңдеудің жалпы ҥлгісі мынадай. 
Қояндардың тҧтас етінен белгілерін алып тастайды, тамағын, 
соңғы мойын омыртқасын, бҥйректерін алып тастайды, 
тазалайды және жуады. Қоянды тҧтастай пісіруге және 
қуыруға болады.   

Тҧтас етті ҧтымды пайдалану ҥшін алдыңғы және артқы – 
соңғы кеуде және бірінші бел омыртқалары арасынан екіге 
бӛледі. Артқы бӛлігінде (саны, арқа бӛлігі) біріктіргіш тіндер 
азырақ, оған қоса ол едәуір жҧқа әрі тез жҧмсарады. 
Сондықтан сандары мен арқа бӛлігінің жҧмсақ еті табиғи әрі 
жентектелген котлеттер, кәуаптар әзірлеу ҥшін пайдаланады. 
Тҧтас еттің алдыңғы бӛлігі негізінен бҧқтыру ҥшін 
пайдаланады. Котлет массасын әзірлеу ҥшін алдыңғы және 
артқы бӛліктерінің жҧмсақ еті пайдаланады.  

 

Ірі қоянды тӛрт бӛлікке бӛледі – жауырын, сан, алдыңғы 
және арқа бӛлігі. Санын жамбас сҥйегінің шығыңқы тҧсынан 
бӛледі, жауырыны кесіп алынады, тӛстігі шабылады. Қалған 
бӛлікті 5-ші және 6-шы кеуде омыртқасы арасынан шабады.  

 
4.2.3. Котлеттік массадан әзірленетін жартылай 

фабрикаттар 

Қҧс  (тауық, кҥркетауық, бройлер балапаны) және қоян 
етінен дәстҥрлі котлет массасын мынадай тҥрде әзірлейді: етті 
бӛліктерге бӛліп турайды, іш майымен бірге ет тартқыштан 
ӛткізеді, суға немесе сҥтке малынған қатып қалған бидай 
нанын қосады, тҧзы мен бҧрышын салады, жақсылап 
араластырады, қайтадан ет тартқыштан ӛткізеді және қағады.  

Массадан котлеттер жасайды және ҧзынша туралған 
кептірілген нан немесе ақ нанға аунатылады. Қҧс еті, нан мен 
су мӛлшерінің ара қатынасы мал етінен жасалатын 
массадағыдай болады. Бҧл массадан да домалатпалар мен 
котлеттер пішіндеп жасалады.  

Тауық пен кҥркетауықтар сандарының жҧмсақ етінен 
айрықша котлеттерге (мҧнда нан мӛлшері аздау болады) 
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арналған масса әзірленеді.  
Бҧршақ еттерге арналған массаны қҧрамында нан 

мӛлшері аз тауықтар немесе бройлер балапандардан әзірлейді.   
 
4.3. Тағам қалдықтарын ӛңдеу 

Ауыл шаруашылығы қҧстарының тағамдық қалдықтарына 
олардың бастары, аяқтары, мойындары, қанаттары, жҥректері, 
бауыры, асқазандары жатады. Олардың кейбірі жоғары 
тағамдық қҧндылықтарға ие. Мәселен, асқазандағы, жҥректегі, 
бауырдағы ақуыздардың мӛлшері 19 ... 26 % деңгейінде 
болады. Бҧл мҥшелердің ақуыздары еттің ақуызындай сіңеді. 
Етке қарағанда бҧл ӛнімдер А, В, РР топтарының 
дәрумендеріне бай.  

Бастары мен аяқтарын жидітеді немесе ҥйітеді. Басынан 
тҧмсығын және кӛзін алып тастайды, аяқтарынан 
тырнақтарын алып тастайды.  

Бауыр ӛт қабын алып тастағаннан кейін әбден жуады.  
Жҥректі жҥрек қабынан және ҧйыған қаннан тазалайды, 

жуады.  
Асқазандарды ішкі қабыршағына (сірқабық) дейін тіледі 

және одан сыдырып алады. Сірқабықты ішіндегісімен 
тағамдық емес қалдықтар бӛшкесіне тастайды. Асқазандарды 
жуады.  

Мойындары мен қанаттары қосымша ӛңдеуді қажет 
етпейді.  

Әтештерді ӛңдеу кезінде сондай-ақ олардың айдарлары да 
тағамдық қалдықтарға жатқызылады. Оларды жидітеді, 
олардан беткі қабыршағын алып тастайды. Бҧл жҧмысты 
жеделдету ҥшін тҧзды қолданады. Содан кейін айдарларын 
жуады.  

Бақылау сҧрақтары 

1. Адам тамақтануында ауылшаруашылық қҧс пен 
қоян етінің  орны қандай?  

2. Ауылшаруашылық қҧсты қалай ӛңдейді?  
3. Қоян етін ӛңдеу технологиясын сипаттаңыз. 
4. Қҧс пен қоян етінің котлет массасынан жасалатын 

жартылай фабрикаттардың технологиясы мен 
ассортименті қандай?  

5. Ауылшаруашылық қҧстың субӛнімдерін ӛңдеу 
туралы айтып беріңіз.



 

 

 

 

5 

тарау 

БАЛЫҚТАН ӘЗІРЛЕНЕТІН ЖАРТЫЛАЙ 

ФАБРИКАТТАР  

ТЕХНОЛОГИЯСЫ 

 

  

5.1. Адам тамақтануындағы балықтың мәні 
 
Жалпы сипаттама. Адам тамақтануында балық толыққанды 

ақуыздар кӛзі ретінде бағаланады, олардың мӛлшері: 12,2 %-
дан (кӛмір) 23 %-ға дейін (альбула) кең шегінде ӛзгереді. 
Балықтың ақуызы еттікілеріне қарағанда жеңіл сіңеді.  

Майдың мӛлшері балықтың тҥріне, ауланған уақытына, 
жынысы мен жас шамасына байланысты және ақуыздарға 
қарағанда тіпті кӛп деңгейде: 0,2-ден (пикша) 30,5 %-ға дейін 
(жыланбалық) ӛзгеріп тҧрады. Балықтың майы жеңіл сіңеді 
және А және D дәрумендеріне бай. Әдетте балық етінің дәмі 
де, оның аспаздық қасиеттері де оның майлылығына 
байланысты болады.  Сонымен, ең дәмді балықтар –едәуір 
майлылардың бірі (бекірелер, жыланбалықтар). Бірақ бҧл 
заңдылыққа сыймайтындар да бар: мысалы, кӛксерке – арық 
балық – аспаздық тҧрғыда хамса (теңіз балығы) сияқты майлы 
балықтан да жоғары бағаланады.  

Балықтардың әртҥрлі тҥрлерінің денесіне май жинау 
жағынан да айырмашылықтары бар: нәлім балығында май 
бауырда жиналады (оның салмағының 48 %), ал оның жҧмсақ 
етінде небары 0,3 % май болады; майшабақ пен сардиннің 
денесінде теріасты май жақсы дамыған; жыланбалықта ол 
арқа желісінің маңына жиналады және бҥкіл бҧлшықет тініне 
ӛтеді; бекірелерде қоңыр бҧлшықеттерінің, теріасты, сҥйек 
маңы, іш, арқаның майы дамыған; кӛксеркеде май ішек-
қарнын орай қҧрсақ қуысында жиналады, еттегі оның мӛлшері 
0,4 %-дан аспайды.  

Балық майы физиологиялық маңызды қанықпаған 
қышқылдарға бай, ӛкінішке қарай, жеңіл тотығады. Сонымен 
бірге балық етінде майды бӛлшектейтін ӛте белсенді фермент 
бар, балық тоңазытылғанның ӛзінде, ыдырау ӛнімдері оңай 
тотығады. Барлық бҧл ҥдерістер балықтың және одан 
жасалған тағамның дәмі мен иісіне кері әсер етеді. Сондықтан 
балықтың сақталуына ҧсынылған жағдайларды барынша 
қамтамасыз еткен аса маңызды.  

Балық минералды заттардың кӛзі ретінде де ҥлкен маңызға 
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ие, олардың мӛлшері 0,8-ден (сайра) 2,6 %-ға дейін (каспийлік 
майшабақ). Кҥлдің қҧрамына макро да және микроэлементтер 
де - калий, натрий, фосфор, мыс кіреді. Йод кӛбінде нәлім 
балықтарының бауырында мол мӛлшерде болады. Ӛзге 
балықтарда ол азырақ, сонымен қатар теңіз балықтары тҧщы 
суды мекендейтін балықтарға қарағанда біраз бай. Теңіз 
балықтарында бром, фтор және т.б. элементтер кӛбірек 
болады.  

Балықтардың етінде В — В1, В2, РР тобының бірқатар 
дәрумендері, пантотен қышқылы,В12, сондай-ақ, балық 
сорпасы мен балықтардың аспаздық-ӛңделген етіне ерекше 
дәм мен хош иіс беретін сығып алынған заттектер бар. Сығып 
алынатын заттектердің кейбірі балық етіне ӛзгеше иіс береді, 
теңіз балықтарында ол айтарлықтай ӛткір болуы мҥмкін.  

Әртҥрлі тҥрге жататын балықтардың етіндегі су мӛлшері 
48-ден 93 %-ға дейінгі аралықта ауытқиды. Мҧндай ауытқу 
тіпті бір тҧқымдастарға жататын балықтардың ӛзінде 
байқалады. Судың мӛлшеріне балықтың майлылығы, жас 
шамасы мен ӛзге де факторлар әсер етеді. Судың бір бӛлігі 
ақуыздармен байланыс кҥйінде болады, бірақ, балықтың 
ақуызында су ҧстағыш қабілеті соншалықты жоғары емес.  

Балық шикізатының жіктелуі. Балық шикізаты мынадай 
бірнеше белгі бойынша жіктеледі: 
• қаңқасының сипаты бойынша балықты сҥйекті, сҥйекті-

шеміршекті және шеміршекті қаңқалы деп бӛледі; 
• тері жабындысының сипаты бойынша – қабыршағымен 

(қабыршақты), қабыршағы жоқ (қабыршақсыз) және 
сҥйекті жапырақты (мысалы, бекірелер); 

• термиялық кҥй бойынша — тірі, жаңадан тынышталған, 
салқындатылған және тоңазытылған; 

• әзірлеу тәсілі бойынша — жаңадан пісірілген және 
тҧздалған; 

• мҥшелеу дәрежесі жағынан — тҧтас ет, ішек-қарыннан 
тазартылған тҧтас ет, ішек-қарыннан тазартылған бассыз 
тҧтас ет, филе;  

• кӛлемі жағынан — ірі, орташа, ҧсақ; 
• тҧқымдастары мен тҥрлері жағынан — майшабақтар 
(майшабақ, салака, шабақ), тҧқылы (тҧқы, сазан, дӛңмаңдай 
және т.б.), алабҧғалар (алабҧға, судак және т.б.), бекірелер 
(бекіре, қызыл балық, ақсерке, сҥйрік және т.б.) және т.с.с. 
Балықтардың жекелеген тҥрлері негізінен тҧқылылар мен 
алабҧғалар, сондай-ақ, жайын мен шортанды частик 
балықтар тобына біріктіреді.  
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5.2. Сҥйек қаңқалы қабыршақты балықтың етін  
ӛңдеу  

Қабыршақты балықтан жартылай фабрикаттар әзірлеудің  
технологиялық ҥдерісі бірнеше операциядан тҧрады (5.1. 
сур.). 

Тоңазытылған балықты жібіту. Тері жабыны бҥлінбеген 
тоңазытылған балықты суда жібітеді (ауа тым баяу жібіту 
сӛлін жақсы сақтауға мҥмкіндік бермейді, себебі 
тоңазытылған балықты сақтау кезінде оның ақуыздарының су 
байланыстыру қасиеті 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5.1-сур. Қабыршақты балықтан жартылай фабрикаттарды 
әзірлеудің технологиялық ҥдерісінің жалпы ҥлгісі 
 
айтарлықтай дәрежеде тӛмендейді және одан әрі бӛлу кезінде 
ол бәрібір кӛп сӛлін жоғалтады – массаның 10 %-ына жуық). 
Бҧл жоғалтудың мӛлшеріне тоңазыту режимі де әсер етуі 
мҥмкін: баяу тоңазыту кезінде балықтың бҧлшықеттік тінінде 
мҧздың ірі кристалдары тҥзіледі, олар бҧлшықеттік 
талшықтардың қабын ҥзе алады, ол жоғалтуды арттырады; 
жедел тоңазыту кезінде кішкентай кристалдар тҥзіледі.  

Балықты арнайы ванналарда жібіткен дҧрысырақ, оған 12 
°С жоғары температуралы екі есе кӛп (массасы бойынша) су 
қҧйылады және 2 ... 3 сағат ішінде жібітіледі. Сонымен бірге 
балықтың терісі, желбезектері балық массасынан 5 ... 10 %-
дан бастап су жҧтып алуға қабілетті. Қҧрғақ заттардың 
қоршаған суға ауысуы да бір мезгілде бақыланады. Суға 
кететін бҧл жоғалтуларды  азайту ҥшін тҧз қосады (1 л суға 7 

Тоңазытылған 

балықты жібіту 

Тҧзды балықты суға 

малу 

Қабыршақты жою 

Жҥзбе қанаттарын (кейде 

– басын) жою 

Ішек-қарыннан тазарту 

Жуу 

Мушелеу (жартылай 

фабрикаттарды дайындау) 
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... 10 г). 
Тҧтас еттегі температура -1 °С-ға дейін кӛтерілген балық 

жібіді деп саналады.  
Терісі зақымдалған балықты және балықтың сҥбесін 

балықты немесе сҥбе брикеттерін ҥстелге немесе 
стеллаждарға жая отырып, жібітеді. 20 °С температура кезінде 
балық 4 ... 10 сағат (мӛлшеріне қарай), сҥбе блоктары – 24 
сағат ішінде ериді. Сонымен бірге сӛлін жоғалтуы және 
ылғалдың буға айналуы есебінен балықтың массасы 8 ... 11 %-
ға азаяды, бірақ, егер оны полиэтилен пленкасымен жауып 
қойса, жоғалтулар 30 ... 40 %-ға азаяды.  

Тҧзды балықты суға малу. Балықтың сапалылығын 
сақтаудың тәсілі ретінде тҧздау XIX ғасырмен  салыстырғанда 
қазіргі таңда кҥннен кҥнге сирек қолданылады. Дегенмен 
қоғамдық тамақтану кәсіпорындарына мҧндай балық тҥсетін 
ӛңірлер әлі де бар. Тҧзды балықтағы тҧздың мӛлшері аз 
тҧздалғандарында 6 %-дан қатты тҧздалған тҧздау балығында 
17 ... 20 %-ға дейінгі кең шекте ауытқиды. Балық аспаздық 
ӛңдеуге жарамды болуы ҥшін пісіруге арналған балықтағы 
тҧздың мӛлшерін 5 %-ға дейін, ал қуыруға арналған балықта 
1,5 ... 2 %-ға дейін тӛмендету қажет. Мҧндай нәтижеге 
балықты суға малу арқылы қол жеткізуге болады.  

Балық бӛртуі ҥшін оны суық суға салады, қабыршағынан 
тазалайды, басын алып тастайды және бӛлшектейді (омыртқа 
сҥйегінен сҥбесін кесіп алады). Содан кейін балықты ағынды 
суға ҧстайды немесе суын жиі ауыстырып отырады.   

Ағынды суға арнайы ванналарда салады, ол ванналарға су 
тӛменнен беріледі, сосын ваннаның жоғарғы тесігі арқылы 
алынады. Балық салмағы мен судың ара қатынасы 1 : 2 
деңгейінде ҧсталады, суға малу ҧзақтығы 8 ... 12 сағат. Бірақ 
бҧл тәсіл суды кӛп шығындаумен сипатталады. Ауыстырмалы 
суға малу – ең ҥнемдісі. Сонда балыққа 1 : 2 қатынасында 
салқын су қҧяды. Бірінші рет оны бір сағаттан кейін 
ауыстырады. Одан кейін судағы тҧздың сіңуі баяуырақ 
жҥреді, сондықтан суды уақыт аралығын алшақтата отырып 
ауыстырады: 2, 3 және 6 сағаттан кейін. Содан соң судан 
алынған балықты сынап пісіріп кӛреді және содан кейін: суға 
малуды жалғастыру немесе тоқтату жӛнінде шешім 
қабылданады. 

Балықты ӛңдеу. Қолмен қыратын немесе механикалық 
қырғыштарды қолдана отырып, қабыршағынан тазартады. 
Қабыршағы қатты жабысқан балықты (мысалы, қарабалықты), 
сонымен бірге терісінде сҥйек ӛсінділері – қоңызшалары бар  
камбаланы 25 ... 30 с ішінде қайнап тҧрған сумен жидітеді. 

Содан кейін арқа және аналды қанаттарын алып тастайды. 
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Ол ҥшін екі жағынан қанатын бойлай жҧмсақ етін кеседі, 
пышақпен оны турайтын тақтайға қарай басады және балықты 
қҧйрық жағынан ҧстап тҧрып, оны бір жағына қарай тартады, 
қанаты тақтайда қалады. Кеуде және қҧрсақ жҥзбеқанаттарын 
сырт терісі деңгейінде кесіп алады, қҧйрық қанаттарын оның 
орта сҥйектерінің тҥбінен  1 ... 2 см қашықтықта кеседі.  

Одан әрі балықты мӛлшеріне қарай әртҥрлі ӛңдейді: 
• 200 г дейінгі ҧсақ балықтың қарнын оның ӛт қабын зақымдап 

алмайтындай етіп кеседі, ішек-қарнын алып тастайды, 
басынан желбезегін алады; қҧрсақ қуысын жауып тҧратын 
қара қабыршағын тазалай отырып, балықты әбден жуады; 
жылы ӛңдеуге балықты тҧтасымен салады; мҧндай 
мҥшелеу кезінде қалдықтар 14 ... 20 %-ды қҧрайды. Ірілеу 
балықтың басын да алып тастайды, сонымен бірге 
қалдықтар кӛлемі 15 %-ға артады; 

• орта мӛлшерлі (1 ... 1,5 кг) балықтың қарнын жармай ішек-
қарнын алып тастайды: алдымен басын кесіп тастайды, 
онымен бірге ішек-қарнының басым бӛлігін алып 
тастайды, қҧрсақ қуысын әбден тазалайды, иық сҥйегін 
алып тастайды және жуып-шаяды. Тҧтас етті ҥлестеп 
бӛлшектелген жартылай фабрикаттар турамаларына 
пайдаланады. Қалдықтар 30 ... 40 %-ды қҧрайды; 

• 1,5 кг-дан асатын салмақты ірі балықты сҥбеге бӛледі – 
балықтың қарнын кеседі, ішек-қарыннан тазартады, басын 
алып тастайды, жуып-шаяды, кептіреді; басынан немесе 
қҧйрығынан бастап омыртқа сҥйегінде жҧмсақ еті 
қалмайтындай етіп, омыртқа сҥйегінен бастап балықтың 
жартысын (жҧмсақ етін) кесіп алады; балықты аударып 
омыртқа сҥйегінен екінші жҧмсақ етті кесіп алады; бҧған 
дейінгі тәсілмен салыстырғанда қалдықтар 10 %-ға артады; 

• қабырға сҥйектерінсіз терісімен бірге жҧмсақ ет алу ҥшін 
соңғысын ӛткір жҧқа пышақпен кеседі; жҧмсақ етті терісін 
тӛмен қарата қояды, сол қолмен басып, қабырға сҥйектерін 
кесіп алады; қалдықтар 5 ... 8 %-ға артады; терісіз әрі 
сҥйексіз жҧмсақ ет («таза жҧмсақ ет») алу ҥшін 
қҧйрығында жҧмсақ етті терісіне дейін кеседі және оны 
сол жақ қолмен ҧстап тҧрып, теріден жҧмсақ етті кесіп 
алады; қалдықтар 5 ... 6 %-ға дейін артады және 
балықтардың әртҥрлі тҥрлерінде 50 ... 60 %-ға дейін 
жетеді. 

 Балықтардың кейбір тҥрін ӛңдеудің ерекшеліктері. 
Жайын, нәлім, жыланбалық. Бҧл балықтар 
қабыршақсыздарға жатады, бірақ олардың терісі қатқыл, 
жылумен ӛңдегеннен кейін терісі тҧрпатсыз тҥрге ие болады, 
сондықтан турамамен толтыруға арнап шортандікі сияқты 
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«шҧлықша» оны алып тастайды. Содан кейін балықты 
қарындағы тілігі арқылы ішек-қарыннан тазартады, жуып-
шаяды, басын, қҧйрығын шауып тастайды, қанаттарын кесіп 
алады. Жайындардың ҧсақ тҥрлерінің терісін алмаса да 
болады.  

Жыланбалық. Бҧл балықтың ішек-қарнында азықтың 
қатты қалдықтары болмайды, сондықтан оны ішек-қарыннан 
тазартпайды. Бірақ, балықтың терісі жауып тҧрған шырышы 
улы болуы мҥмкін. Сондықтан балыққа тҧз сеуіп, шырышы 
кӛптеп бӛлінуі ҥшін біраз уақыт тҧзда ҧстайды және жақсылап 
жуып-шаяды.  

Навага. Наваганың ӛт қабы қарнына ӛте жақын 
орналасқан. Сондықтан ҧсақ балықтарда тӛменгі жағын қарын 
бӛлігімен бірге кесіп тастайды, пайда болған тесік арқылы 
ішек-қарыннан тазартады, әбден жуып-шаяды. Содан кейін 
терісін омыртқаны бойлай балықтың екі жағынан басынан 
қҧйрығына дейін сыпырып алады  (бірақ, балықтың 
бҧлшықеттік тіндерінің қҧрылысын ескере отырып, теріні 
арқасынан қарнына қарай сыпырған ыңғайлы). Арқа қанатын 
алып тастайды.  

Ірі балықтың басын шауып тастайды, пайда болған тесік 
арқылы ішек-қарыннан тазартады, жуып-шаяды, терісін және 
арқа қанатын алып тастайды, қабаттайды. 

Тоңазытылған балықты жібітпей бӛледі.  
Кӛкбас. Бҧл балықтың қҧрсақ қуысын қара жҧқа 

қабықшадан тазартады, ол  кейде улы болады. 
Камбала. Балықтың ақшыл жағын қабыршағынан 

тазартады, басын және қарын бӛлігін кесіп тастайды. Пайда 
болған тесік арқылы балықты ішек-қарыннан тазартады, 
жуып-шаяды, қанаттарын кесіп тастайды. Қара жағынан 
терісін сыпырып алады.   

 
5.3. Ҥлестеп бӛлшектелген және ҧсақ тілімді 

жартылай фабрикаттар әзірлеу  
 

Балықтың ӛңделген тҧтас еті мен жҧмсақ еті жартылай 
фабрикат болып табылады және жылумен ӛңдеуге жіберілуі 
мҥмкін. Сонымен қатар олардан ҥлестеп бӛлшектелген және 
ҧсақ тілімді жартылай фабрикаттар, сондай-ақ, котлет және 
кнель массасын әзірлейді. Пісіру, бӛктіру, негізгі тәсілмен 
қуыруға, фритюрда қуыру, пісірмеге арналған жартылай 
фабрикаттар деп бӛліп қарайды.   

Пісіру ҥшін тҧтас етті, жарылмаған балықтан ҥлестеп 
бӛлшектелген тілімдер («жҧмыршалар»), терісі мен сҥйегі бар, 
сҥйексіз терісі бар жҧмсақ еттен ҥлестеп бӛлшектелген  
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тілімдер пайдаланылады. Соңғысын балыққа пышақ тӛсемін 
тік бҧрыштап ҧстап тҧрып басынан бастап кеседі. Тілімдер 
ӛзгеруінің алдын алу ҥшін теріде екі-ҥш тілік жасайды.  

Бӛктіру ҥшін тҧтас ет (әдетте банкеттер мен кӛрмелерге), 
сҥйексіз терісімен жҧмсақ еттен және тері мен сҥйексіз 
жҧмсақ еттен ҥлестеп бӛлшектелген  тілімдер пайдаланылады. 
Оларды кең жҧқа қабаттап  45° бҧрышпен турайды.  

Негізгі тәсілмен қуыру кезінде ҧсақ балықтардың тҧтас 
еті,  сҥйір бҧрышпен туралған жҧмсақ еттің барлық тҥрінен 
ҥлестеп бӛлшектелген  тілімдер пайдаланылады. Теріні тіледі. 
Қуырардың алдында едәуір қызарған қабықша тҥзілуі және 
массаны жоғалтуды азайту ҥшін жартылай фабрикаттарды 
ҧнтаққа аунатады, себебі ҧнтаққа балық бӛлетін ылғалдың бір 
бӛлігін біріктіреді. Ҧнтаққа аунатудың бірнеше тҥрі 
қолданылады: ҧнға – еленген бидай ҧны; ақ ҧнтаққа аунату – 
електен ӛткізілген кепкен бидай наны; қызыл ҧнтаққа аунату – 
бидай нанының ҧнтақталған кепкен тҥріне. Кейде туралған 
кепкен ҧзынша туралған бидай наны қыртысынсыз 
пайдаланылады. Фирмалық тағамдар әзірлеу ҥшін балықтың 
ҥлестеп бӛлшектелген тілімдерін сондай-ақ кокос жаңқасына, 
жҥгерінің қауызына,  ҧнтақталған миндальға, ӛзге де 
ӛнімдерге аунатып алады.  

Фритюрда қуыру ҥшін жартылай фабрикаттарды сҥйексіз 
әрі терісіз жҧмсақ еттен турайды және екі рет  ҧнтаққа 
аунатып алады: ҧн, льезон, қызыл және ақ және қызыл ҧнтаққа 
аунату. 

Пісіру кезінде тҧтас ет, сҥйексіз терісі бар, терісіз әрі 
сҥйексіз жҧмсақ еттен ҥлестеп бӛлшектелген тілімдер 
пайдаланылады.  

5.4. Туралған жартылай фабрикаттар әзірлеу  
Балықтан туралған табиғи масса (нан қоспай) және 

котлет массасын (нан қоспай), сондай-ақ, ӛте жҧмсақ кнель 
массасын әзірлеуге болады.  

Туралған табиғи масса әзірлеу ҥшін балықтың терісіз әрі 
сҥйексіз жҧмсақ етін әртҥрлі мӛлшерлі тіліктерге турайды, 
пиязбен, ақжелкенмен араластырады және ірі торлы ет 
тартқыштан ӛткізеді. Массаға тҧз, ҧнтақталған қара бҧрыш 
қосады және жақсылап араластырады. Бҧл массадан сопақша-
жалпақ пішінді ӛнім - шницельдер жасайды, оларды сҥтпен 
кӛпіршітілген жҧмыртқаға малады, кепкен нанға аунатады. 

Котлет массасының бірнеше рецептурасы бар. Котлеттер, 
домалатпалар, рулеттер ҥшін массаны мына технология 
бойынша әзірлейді: балықтың терісіз әрі сҥйексіз немесе терісі 
бар сҥйексіз жҧмсақ етін тілімдеп турайды, алдын ала суға 
немесе сҥтке салынған жоғарғы немесе бірінші сҧрыпты 
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кептірілген бидай нанымен бірге ет тартқыштан ӛткізеді. Тҧз, 
ҧнтақталған қара бҧрыш қосады, әбден араластырады және 
қағады. 1 кг. балыққа 300 г. нан, 400 г. су, 20 г. тҧз және 1 г. 
бҧрыш алу қажет. 

Нан біріктіру қызметін атқарады және дәмдік фактор 
болып табылады. Жаңа піскен нанды пайдалануға болмайды, 
себебі ол суды нашар байланыстырады әрі ӛнім соншалықты 
дәмді болмайды; нан бірінші сҧрыптан тӛмен болмауы тиіс, 
әйтпесе ӛнімде қышқылтым дәм пайда болады; ал егер нан 30 
%-дан артық болса, онда ӛнімде котлетке тән дәм болмай 
қалады; 

Жҧмсақтығын арттыру ҥшін майлылығы аз балықтан 
котлет массасына шикі балықтың жҧмсақ етінің массасынан  
25 ... 30 % кӛлемінде ет тартқыштан ӛткізілген 
салқындатылған пісірілген балық салуға болады.  

Нәлімнен, теңіз алабҧғасынан, сквамнан, қабан-балықтан 
және басқа да байланыстыратын желім беретін заттарының 
мӛлшері жеткіліксіз ӛзге де бірқатар балықтан котлет 
массасын әзірлеу кезінде  1 ҥлеске  

1
/10  немесе 

1
/20 жҧмыртқа 

есебінен шикі жҧмыртқа қосуға болады.  
Котлет массасына жаңа ауланған балықтың шоғалын 

енгізуге болады, алайда ол балық массасының 6 %-нан аспауы 
тиіс.  

Котлет массасынан котлеттер, домалатпалар қалыптайды, 
оларды кептірілген нан ҧнтағына аунатады.  

Салмасы бар котлет — бҧл турама салынған ӛнім. 
Турамасын әзірлеу ҥшін қайнатылған ақ саңырауқҧлақтарды 
тілімдеп турайды, пиязды ҧсақтап турайды және шала 
қуырады, саңырауқҧлақтармен қосады, тҧз, бҧрыш салып, 
араластырады. Котлет массасын ылғалды сҥлгіге қалыңдығы 1 
см. шелпек тҥрінде қалыптайды, шелпектің ортасына 
тураманың бір ҥлесін салады, шелпектің шеттерін турамының 
ҥстіне әкеліп байланыстырады, шетжағымен қабыстырылған 
сопақша пішін бере, кептірілген нан ҧнтағына аунатады.  

Қоңды әзірлеу ҥшін турамаға бҥтіндей пісіріліп, туралған 
жҧмыртқа қосады, жартылай фабрикатқа жарты ай пішіні 
беріледі, кӛпіршітілген жҧмыртқаларға малынып алынады, 
кептірілген нан ҧнтағына аунатылады. 

Рулет — кӛп ҥлесті ӛнім. Оны әзірлеу ҥшін котлет 
массасын 8 ... 10 ҥлеске есептеп кенеп су сҥлгіге 1,5 ... 2 см. 
қабатпен жайып қояды; ортасына валикпен тураманы салады 
(қоңдыға арналған дәл сондай турама). Сҥлгінің кӛмегімен 
шелпектің шеттерін тураманың ҥстіне әкеліп қысып бекітеді. 
Жасалған рулетті май жағылған қаңылтыр табаға 
жапсырылған жерін тӛмен қарата аунатып тҥсіреді.  Рулеттің 
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бетіне кептірілген нан ҧнтағы себіледі, май бҥркиді және 2-3 
жерінен теседі.  

Балық хлебеціне арналған котлетке сияқты әзірленген  
балықтан котлет массасына жҧмсартылған сары май, 
жҧмыртқаның сарысы қосылады және әбден қағады. Содан 
кейін абайлап араластыру кезінде жҧмыртқаның ағы 
енгізіледі. Дайын массаны май жағылған формаларға салады 
және ыстық цехқа жӛнелтеді. 

Балық тефтельдері ҥшін массаны басқаша әзірлейді: 
терісіз және сҥйексіз жҧмсақ етті тілімдеп турайды, пиязбен 
және сҥтке немесе суға малынған кептірілген бидай нанымен 
бірге ет тартқыштан екі рет ӛткізеді. Алынған массаға тҧз, 
бҧрыш қосады және одан 30 г. мӛлшерінде (бір ҥлеске 3-4 
тефтель) кішкентай шарлар тҥрінде жартылай фабрикаттар 
жасалады. Жылумен ӛңдеудің алдында тефтельдерді ҧнға 
аунатып алады.   

Бҧл массада нанды салқындатылған бӛктірілген кҥрішке 
алмастыруға болады.  

Балық бҧршақ еттері ҥшін котлеттерге әзірленген  сияқты 
балықтан котлет массасына ҧсақ туралған пияз, жҧмыртқа 
қосады, әбден араластырады және 15 ... 18 г. массасымен 
кішкентай шарларға бӛледі.  

Кнель массасын әзірлеу ҥшін балықтың сҥйексіз, терісіз 
жҧмсақ етін және сҥтке малынған кептірілген бидай нанын 
ҧсақ торлы ет тартқыш арқылы ҥш рет ӛткізеді. Одан кейін 
массаны електен ӛткізеді, нан малынған сҥтті қҧя отырып, 
жҧмыртқаның ағын қосады және кӛпіршітеді. Дҧрыс 
әзірленген кнель массасында тҥйіршік суға батпауы тиіс. 
Кӛпіршіту аяқталғаннан кейін массаны тҧздайды. Балықтың 1 
кг жҧмсақ етіне 100 г. нан, 500 г. сҥт немесе кілегей, 110 г. 
жҧмыртқаның ағы, 20 г. тҧз алады.  

 
5.5. Балық қалдықтарын ӛңдеу және пайдалану  
Жартылай фабрикаттарды әзірлеу ҥдерісінен қалған 

қалдықтарды тағамдық және тағамдық емес қалдықтар деп 
бӛледі. Тағамдық қалдықтарға желбезегінсіз бас, қанаттары, 
уылдырық, шоғалы, іш майы, терісі, сҥйегі, қабыршағы 
жатады.  

Б а с ы н ,  т е р і с і н  ж ә н е  қ а н а т т а р ы н  жуып-шаяды. 
Басынан желбезегі мен кӛзін алып тастайды. Сорпа қайнату 
ҥшін пайдаланады.   

У ы л д ы р ы ғ ы  м е н  ш о ғ а л ы н  форшмактар мен 
пісірмелер әзірлеу ҥшін қолданады. Шоғалдарын майлылығы 
аз балықтардан балықтың котлет массасына қосуға болады. 
Уылдырықты балық сорпасын тҥссіздендіру ҥшін 
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пайдаланады. Сонымен бірге уылдырық пен шоғалды 
тҧздайды немесе сірке суымен, пияз бен бҧрышпен 
маринадтайды және салқын жеңіл тамақ ретінде ҧсынады. 
Тағамға тек тҧқы тҧқымдасының кейбір балықтарының – 
сҥгеннің, кӛкбастың, османның уылдырығы 
пайдаланылмайды, себебі ол улы.  

Қабыршақты қоймалжыңдау сорпа (лан-спига) пісіру ҥшін 
пайдаланады. Оны жуып-шаяды,  3 : 1 қатынасымен су қҧяды 
және 2 сағатқа жуық қайнатады. Қайнатпаны сҥзеді және 
тҥссіздендіреді. Оларға балықтан қҧймалы тағам әзірлеу  
кезінде желатин алмастырылады.   

 
5.6. Балықтан әзірленетін  жартылай 

фабрикаттардың сапасына қойылатын талаптар. 
Сақтау мерзімдері  

Балық және одан жасалатын жартылай фабрикаттар тез 
бҥлінетін ӛнімдер қатарына жатады. Жартылай 
фабрикаттардың сапасы алдымен шикізат сапасымен 
анықталады. Сондықтан балық шикізатын қабылдар кезде 
оның сапасын аса мҧқият тексереді.  

Тҧтас тҥрде пайдалануға және ҥлестеп бӛлшектелген  
жартылай фабрикаттарды турауға арналып әзірленген тҧтас ет 
қабыршағынан толық тазартылған болуы тиіс, терісі бҥтін 
болуы тиіс, қҧрсақ қуысы іш-қарыннан және қара 
қабықшасынан әбден тазартылған болуы қажет. Тҧтас етті, 
балық турамасын, котлет массасынан ӛнімдерді -2 ... +2 °С 
температурада 24 сағаттан артық сақтамайды. Котлет 
массасын дәл осындай температурада 6 сағаттан артық 
сақтамайды. Ҥлестеп бӛлшектелген жартылай фабрикаттарды 
сақтамаған жӛн, оларды бірден ыстық цехқа жӛнелту керек.  

Бақылау сҧрақтары 
1. Адамның тамақтануында балықтың қҧндылығы 

қандай? 
2. Сҥйекті қаңқалы балықтарды ӛңдеу технологиясы 

туралы айтып беріңіз. 
3. Балықтан ҥлестеп бӛлшектелген және ҧсақ кесекті 

жартылай фабрикаттар ассортименті мен 
технологиясы қандай? 

4. Табиғи балықты туралған массадан жартылай 
фабрикаттар ассортименті мен технологиясын 
сипаттаңыз. 

5. Балықты котлет массаларынан жартылай 
фабрикаттар ассортименті мен технологиясы 
қандай? 

6. Тағамдық балық қалдықтарын қалай ӛңдейді?  
7. Балықтан жартылай фабрикаттар сапасына 
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  6 
ТАРАУ 

қойылатын талаптар мен сақтау мерзімдерің атап 
ӛтіңіз.  
 

КӚЖЕ 

ТЕХНОЛОГИЯСЫ 

 

 

 

6.1. Адамның тамақтануындағы кӛженің мәні 
 
Кӛже — кең таралған тағам және тағамдық қатынаста тҥскі 

астың маңызды қҧрамдас бӛлігі болып табылады. Оларды 
тҥскі астың бірінші негізгі тағамы ретінде қолдану бір 
жағынан ас қорытуға әсер етуімен шартталған.  

Сорпалардың негізінде әзірленетін кӛптеген кӛжелер 
қҧрамына сӛл бӛлінуіне ықпал ететін, тәбетті ашатын, 
тағамды сіңіртетін заттар кіреді. Бҧндай заттарға еттің, қҧс 
етінің, балықтың, хош иісті кӛкӛністердің сығып алынған 
заттары жатады. Қатты сӛл айдайтын элементі сҥт және 
қышқыл кӛжелердің қҧрамында болатын ӛзге де органикалық 
қышқылдары болып табылады. Дәмдеуіштер, пияз, ақжелкен, 
балдыркӛк, кӛк шӛп кӛжеге ас қорытатын сӛлдердің бӛлінуіне 
әсер ететін шартты рефлексті дәмді хош иіс береді. Ақырында 
тәбеттің ашылуына кӛженің әдемі сыртқы бейнесі де зор әсер 
береді. 

Кӛженің қҧрамында сҧйықтықтың едәуір мӛлшері бар және 
осыған байланысты ағзадағы судың қажеттілігінің 20 % 
жабады. 

 

 



66 

 

 

Ұсыну 
температурасы 

6.1 сур. Кӛженің жіктелімі 

Дайындау әдісі 

Сұйық негізі 

 

 
 
Кӛжені әзірлеу ҥшін тҥрлі азық-тҥліктерді:  кӛкӛністер, 

жармалар, бҧршақ, макарон ӛнімдері, ет, балық, саңырауқҧлақ 
және т.б. қолданады.  Қою бӛлігін немесе кӛженің гарнирінен 
қҧралған азық-тҥліктердің қҧрамына қоректі заттардың 
барлық жиынтығы адам ағзасының қалыпты тіршілігі ҥшін 
қажетті ақуыздар, майлар, кӛмірсулар, дәрумендер, 
минералды заттар жатады. Гарнирлер бірінші тағамдардың 
қҧнарлығына да себепші болады: егер 100 г ет сорпасының 
қҧнарлығы 15 ... 20 ккал болса, онда, мысалы, жиынтық 
тҧздықты сорпаның қҧнарлығы — 500 ккал жоғары. 

Кӛженің нәрлілігі оларға қаймақ, нан, тоқаш, самса сияқты 
жоғары калориялы азық-тҥліктер ҧсынылғанда да артады. 

Кӛженің жіктелімі 6.1 суретте кӛрсетілген. 
 
6.2. Сорпа және кӛкӛніс, жарма қайнатпалары 

негізінде әзірленген кӛженің технологиясы  
 

6.2.1. Тҧздықты кӛжелер 
 
Жалпы сипаттама. Бҧл кӛжелерге шала қуырылған ҧн 

немесе тамыр сабақтармен әрі пиязбен шала қуырылған  
льезон қосылады. 

Жіктелімі. Тҧздықты кӛжелер гарнирдің тҥріне қарай ҥш 
топқа бӛлінеді: 

кӛкӛністі гарнирлі кӛжелер — ең кӛп тҥрлі топ. Оған щи, 
борщь, қышқылтым кӛже, картоп, кӛкӛніс қосылған кӛжелер 

Ыстық Суық 

Сорпалар, 
кӛкӛніс, жарма 
қайнатпалары 

Сут Жеміс-
жидек 

қайнатпа
лары 

Квас, ҧйыған 
сҥт, айран, 

кӛкӛніс 
қайнатпалары 

Тҧздықты Езбе тәрізді Мӛлдір (тек 
сорпаларда) 
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жатады; 
аралас гарнирлі кӛжелер — гарнирдің қҧрамына 

кӛкӛністерден басқа жармалар, бҧршақ, макарон және ҧн 
ӛнімдері кіреді; 

ащы кӛже — кӛжелердің ерекше тобы: осы гарнирлердегі 
басты рӛл ет, балық ӛнімдеріне немесе саңырауқҧлақтарға 
беріледі.  

Әзірлеудің жалпы ҥлгісі. Тҧздықты кӛжелерді әзірлеу  
ҥлгісі мына сатылардан қҧралады: 
• сорпа пісіру; 
• гарнир әзірлеу; 
• шала қуыруды әзірлеу; 
• сорпаға азық-тҥлік салу; 
• кӛжені пісіру; 
• кӛжеге тҧздық қосу; 
• кӛжені беру. 

Дегенмен тҧздықты кӛжелер вегетариандық болуы мҥмкін. 
Олар сорпаның негізінде жасалмай, саңырауқҧлақ, кӛкӛніс, 
жарма, бҧршақ, макарон ӛнімдерінің қайнатпаларынан 
әзірленеді. 

Сорпа пісіру. Сорпа — айтарлықтай дәрежеде кӛженің 
дәмін анықтайтын негіз. Тҧздықты кӛжелерді әзірлеу ҥшін 
сҥйек, тауық, балық, саңырауқҧлақ сорпаларын қолданады. 

Сҥйек сорпасының технологиясы. Сҥйек сорпасын 
әзірлеу ҥшін ет сҥйектері (омыртқадан басқа), 
ауылшаруашылық қҧстарының тағам қалдықтары 
қолданылады. Оларды шаяды,                         ҧзындығы  5 ... 6 
см бӛліктерге бӛледі. Жас малдың және шошқа малының 
сҥйектері қуыру шкафында аздап қуырылады. 

Дайын болған сҥйектерге суық су қҧйылады (1 кг сҥйекке 
алынатын судың кӛлемі Технологиялық нормативтер 
жиынтығындағы рецептура бағанына байланысты және 3 – 5 л 
аралығында болады). Қазан (кәстрӛл) қақпақпен жабылады, 
максималды қыздырылған қалпында қайнағанға дейін 
жеткізіледі, қақпағын ашып, сорпаның бетіндегі кӛбік пен май 
алынып тасталады, қызуын азайтып, қатты қайнауын 
болдырмай және арасында бетінен кӛбігі мен майын алып 
отырып, 3,5 ... 4 сағат (сиыр малының сҥйегінен) немесе 2 ... 3 
сағат (шошқа, қой малдарының сҥйегінен) пісіріледі. Қатты 
қайнау кӛбік кӛпіршіктерінің ыдырауын және майдың 
майғындауына әкеп соғады. Бҧл сорпаның тҥрін, дәмін және 
иісін нашарлатады. Піскенге дейін 30 ... 40 минут бҧрын 
сорпаға ақжелкеннің тамыры, қҧрғақ табада ашық қоңыр тҥске 
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дейін қуырылған сәбіз бен пияз салынады. Сондай-ақ 
ақжелкеннің, балдыркӛктің, аскӛктің сабақтарын, сәбіздің, 
пияздың кесінділерін, ақ тамыр сабақтарын қосуға болады. 
Дайын болған сорпа сҥзіледі. 

Сҥйек сорпасы мӛлдір немесе сәл тҧнбалы болуы мҥмкін. 
Сорпа беті жылтырақ болуы тиіс. Сорпаның хош иісі 
пісірілген кезде қосылған кӛкӛністердің иісіне сай болуы 
керек. 

Егер кӛжемен бірге ет берілетін болса, онда ол осы сорпада 
пісіріледі, қазанға сорпа дайын болғанға дейін 2 ... 3 сағат 
бҧрын (егер сиыр еті болса) салмағы 1,5 ... 2 кг ірі кесектермен 
салынады. Осы жағдайда ет-сҥйекті сорпа алынады. 

Ауылшаруашылық қҧсынан әзірленген сорпаның 
технологиясы. Бҧл сорпаның тҥрі қҧстың сҥйегінен, 
субӛнімдерінен (жҥрек, қарын, мойын, бас, аяқтары, 
қанаттары, терісі), сондай-ақ тҧтас қҧстан әзірленеді. 
Орталықтандырылған ӛндіріс сорпасына арналған жиынтығын 
да қолданады. Сҥйектер ҧсақ бӛліктерге бӛлінеді, тҧтас қҧс  
тҧздалады және оған суық су қҧйылады (1 кг–ға 4,8...7,26 л), 
тез қайнатылып, кейін 1...2 сағат ақырын қайнатылады, 
бетіндегі кӛбігі мен майын арасында алып отырады. Піскенге 
дейін 30 ... 40 минут бҧрын сорпаға ақжелкеннің тамыры, 
қуырылған сәбіз бен пияз салынады. Дайын болған сорпа 
сҥзіледі. 

Балық сорпасының технологиясы. Балық сорпасы балық 
тағам қалдықтарынан пісіріледі. Оған басы, сҥйектері, терісі, 
жҥзбеқанаттары жатады. Бастарынан желбезектері алынып 
тасталады, ал ірі бастардан кӛздері де алынады. Ірі бастар мен 
омыртқа сҥйектері бӛліктерге бӛлінеді. Дайындалған 
қалдықтар ҥстіне салқын су қҧйылады (1 кг-ға 2,6 ... 4,15 л), 
қайнатылады, кӛбігі алынып, ақжелкеннің тамыры мен тҥйінді 
пияз қосылады және ақырын қайнатылып, 40 ... 50 минут 
ішінде пісіріледі. Дайын болған сорпа сҥзіледі. 

Бекіре балықтарының бастарынан сорпа әзірлеген кезде 
пісіру басталғаннан кейін бір сағаттан соң бастары 
шығарылады, жҧмсақ еті алынады (балықтың басы), ал 
шеміршектер 1 ... 1,5 сағат ішінде жҧмсарғанға дейін пісіруді 
жалғастырады. Дайын болған сорпа сҥзіледі. Балықтың басы 
мен шеміршектер туралып, сорпаның азғантай мӛлшері 
қҧйылады, қайнатылады және тағамды ҧсынғанда 
қолданылады. 

Кӛжені ҧсынуға алдын ала кӛзделген балықты пісірген 
кезде алынған сорпа да қолданылады. 
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Саңырауқҧлақ сорпасының технологиясы. Кептірілген 
ақ саңырауқҧлақтар ҥстіне салқын су қҧйылады, оның ішінде 
10 ... 15 минутқа қалдырады, су ауыстырылып отырып, 
бірнеше мәрте жуылады. Жақсылап жуылған саңырауқҧлақтар 
ҥстіне салқын су қҧйылады (1 кг-ға 7 л) және бӛртуі ҥшін 3 ... 
4 сағатқа қалдырылады. Бӛрткен саңырауқҧлақтар осы суда 
дайын болғанға дейін пісіріледі. Сорпа сҥзіледі, 
саңырауқҧлақтар жуылады, ҧзынша туралады және 
ҧсынылатын кезде кӛжеге қосылады. 

Сҧйық негіздің басқа да тҥрлері. Тҧздықты кӛже пісіру 
ҥшін сорпадан басқа кӛкӛністердің, бҧршақтардың, макарон 
ӛнімдерінің қайнатпалары қолданылады. Тек тҥрлі тҥсті ҥрме 
бҧршақтың қайнатпалары ғана қолданылмайды, ӛйткені 
олардың тҥсі ҧсқынсыз болып кӛрінеді және адамның ағзасы 
ҥшін уытты заттардан қҧралған. 

Сорпа аминқышқылының қосындылары немесе оның сӛлі 
болып табылатын ақуызды гидролизат ерітінділерімен 
алмастырылуы мҥмкін. Физиологиялық әрекеті бойынша олар 
сорпаға ҧқсас. 
Сорпа текшелері, сығындылары және пасталары тҥрінде мал 
және ӛсімдік тектес гидролизаттар танымал. Ақуыз ӛсімдік 
шикізатынан алынған гидролизаттар ӛзінің тҧтынушылық 
сапасына қарай еттен алынған гидролизаттардан 
айырмашылығы жоқ.    

Ӛсімдік гидролизаттарын алуға арналған шикізат май  
ӛндірісінің жоғары ақуызды қалдықтары — соя жомы, 
кҥнбағысты  кҥншара мен жомы, мақта кҥншарасы, сондай-ақ 
мал азықтық ашытқы болып табылады. 

Гидролизаттардан және етті-саңырауқҧлақты дәмі бар 
ҧнтақ тҥріндегі иіссіздендірілген, майсыздандырылған соялы 
ҧннан тҧратын ақуызды байытқыш та қолданылады. 

Гарнирге азық-тҥліктерді әзірлеу. Сорпадан басқа кӛже 
гарнирінің кейбір компоненттері де алдын ала әзірленеді. 

Кӛкӛністерді шала қуыру. Шала қуыру дегеніміз тайпақ 
кең ыдыста сәбіз бен тҥйінді пияз маймен бірге қысқа 
мерзімде қыздырылады. Бҧл кӛкӛністер хош иісті заттардан 
қҧралған және кӛжеге қосылуы тиіс, бірақ олар суда ерімейді, 
егер пиязбен сәбіз шикі кҥйінде салынса, онда бҧл заттар ӛз 
қасиеттерінен айырылады.  Дегенмен, шала қуыру кезінде 
олар майға ӛтіп, сақталады. Сонымен қатар, майда сәбіздің 
бояғыш заты — каротин да ериді, ол майды қызғылт сары 
әсем тҥске бояйды, және де кӛженің сыртқы тҥрін 
жақсартады.   
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Табаға май қыздырылады, бірінші кезекте пияз салынады, 
араластыра отырып, 5 минутқа жақын шала қуырылады, кейін 
сәбіз қосылады және тағыда 5 ... 7 минут шала қуырылады. 
Кӛже ҥшін шала қуырылған пияз жартылай фабрикаттың 26 % 
массасын жоғалтады.   

Шала қуыру кезінде томат езбесі де салынады. Ол бӛлек 
ӛңделеді немесе табаға пиязбен және сәбізбен бірге қосылып, 
шала қуырылады.  Шала қуыру  нәтижесінде томаттағы 
сыздың иісі жоғалып кетеді, сондай-ақ май бҧдан әрі боялады.   

Ақ тамырсабақтар — ақжелкен, ботташық, балдыркӛк — 
суда еритін хош иісті заттардан қҧралған, сондықтан олар 
кӛжелерге шикідей салынады. 

Ҧнды шала қуыру. Ҧн ақуыздарының денатурациясы 
болуы ҥшін маймен бірге (маймен шала қуыру немесе майсыз 
шала қуыру) ҧн қысқа мерзімді жылытуға, нәтижесінде олар 
бӛрту және желімтік жасау қабілетінен айырылады. Әйтпесе 
кӛжеде қамырдың тҥйірлері пайда болып, оның сапасы 
нашарлар еді.   
Қҧрғақ немесе май ерітілген табаға 5 см қалыңдықта ҧн 
себіледі және ашық қоңыр тҥске дейін тҧрақты араластыра 
отырып, 120 °С температурасында қыздырылады.   

Қызылшаны бҧқтыру. Қызылша борщтың ерекше 
қҧрамдас бӛлігі болып табылады. Қызылша қосатын борщтың 
негізгі қасиетінің бірі – оның қызыл тҥсі. Қызылшаны дайын 
болғанға дейін жеткізу ҥшін ҧзақ жылумен ӛңдеу қажет, яғни 
қызылшаны борщқа ең бірінші болып салу қажет, бірақ ҧзақ 
пісірілген қызылша тҥссізденуі мҥмкін. қызылшаның қызыл 
тҥсі сақталып қалуы ҥшін, оны қышқыл ортада ӛңдеу қажет. 
Дегенмен, сорпаға қышқыл қосылса, онда картоп, қырыққабат 
және ӛзге де ӛсімдік азық-тҥліктері нашар жҧмсаратын 
болады. Сондықтан қызылшаны кӛже піскенше бӛлек 
әзірлейді.  

Тазартылған қызылша ҧзынша немесе тілімдеп туралады, 
қалың тҥбі бар ыдысқа салынады, томат сҥзбесі, сірке суы, 
май және сорпаның немесе судың азғантай мӛлшері (қызылша 
массасының      15 ... 20 %) қосылады және 1 сағатқа жақын 
бҧқтырылады.  Бҧқтырудың соңында қызылшаға шала 
қуырылған кӛкӛністер қосылады және 10 ... 15 минут 
аралығында бҧқтыруды жалғастырады. 
Қызылша әзірлеудің басқа да тҥрлері қолданылады. 

Қызылшаны бҥтін тамыр жемісі ретінде пісіру. 
Қызылшаның бҥтін тазартылмаған тамыр жемісін пісіру 
кезінде оның қызыл кҥрең пигменті туралған кҥйінде 
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пісірілгенге қарағанда жақсырақ, ӛйткені сыртындағы қабығы 
пигменттің пісіру суына ӛтуге жол бермейді, оның тамыр 
жемісіндегі концентрациясы жоғары болып қала береді және 
ол азырақ бҥлінеді. Жуылған қызылшаның ҥстіне салқын су 
қҧйылады, сірке суы қосылып, қайнатылады және дайын 
болғанға дейін ақырын қайнатып пісіріледі.   

Ең тӛмен тҥсін жоғалту кезі қызылшаны пісіргенде, ӛйткені 
қоршаған ортаға пигмент диффузиясы толығымен жоқ.  

Ашытқан қырыққабатты бҧқтыру. Ашытқан 
қырыққабатты жҧмсарту ҥшін шамамен 2 сағат керек, 
сондықтан оны қызылшадай алдын ала бҧқтырады.  

Дайын болған қырыққабат шеті биік табаға немесе тайпақ 
табаға салынады, сорпа (қырыққабат салмағынан 20 ... 30 %), 
май, томат езбесі қосылады және арасында араластыра 
отырып, бҧқтырылады. Бҧқтыру аяқталғанға дейін 0 ... 15 
минут қалғанда қырыққабатқа шала қуырылған пияз бен 
тамыр сабақтары қосылады. 

Тҧздалған қиярларды бӛктіру. Қиярлар жуан қабығынан 
тазартылады, ірі тҧқымдары алынып тасталады, ҧзынша 
немесе ромб тәріздес туралады және сорпаның немесе судың 
азғантай мӛлшерінде 15 минут бойы бӛктіріледі.  

Арпа жармасын пісіру. Жарма тазартылады, алдымен 
жылы сумен, кейін ыстық сумен жуылады, жарманың ҥстіне 
ыстық су қҧйылады (судың бір бӛлігі жуылғаннан кейін 
ыдыста қалатынын ескергенде 1 кг қҧрғақ жармаға 2 л), 
қайнатылады, 7 ... 8 минут пісіріледі, қайнатпа тӛгіледі, жарма 
ыстық сумен шайылады. Бҧл амал ӛте қажет, ӛйткені арпа 
жармасының қоңыр тҥсі және шырышты қабығы бар және ол 
кӛженің сыртқы тҥрін нашарлатады. 

Бҧршақ тҧқымдастарды суға малу. Бҧршақтар 
тазартылады, шайылады, ҥстінен суық су қҧйылады (1 кг-ға 2 
... 3 л) және бӛрткенге дейін қалдырады — ҥрме бҧршақ және 
жасымық 5 ... 8 сағатқа, аршылған бҧршақ — 3 ... 4 сағатқа, 
кейін осы суда тҧссыз қақпағы жабылған ыдыста жҧмсарғанға 
дейін пісіріледі. 

Сорпаға компоненттерді салу. Азық-тҥліктерді сорпаға 
салу барлығы бір уақытта дайын болғандай кезекте салу 
қажет. Бҧл ҥшін тҥрлі азық-тҥліктердің пісіру мерзімін білген 
жӛн. 
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Осылайша, мысалы, жаңадан піскен кӛкӛністерден кӛже 

пісірген кезде алдымен қайнаған сорпаға жаңадан піскен 
қырыққабат 12 ... 15 минуттан кейін — шала қуырылған  
кӛкӛністер мен картоп, пісіру аяқталғанға дейін 10 минут 
қалғанда — жаңадан піскен кӛк бҧршақ, дайын болғанға дейін 
5 минут бҧрын — қымыздық, саумалдық, қызанақ салынады. 
Әрбір азық-тҥлік қосылғаннан кейін сорпа қайта қайнауы тиіс. 

Қҧрамына қышқыл азық-тҥліктер жататын кӛжені пісірген 
кезде ең бірінші кезекте картоп және бірер минуттан кейін 
қышқылы бар азық-тҥліктер салынады, әйтпесе картоп қатты 
болып қалады. Дегенмен есте сақтайтыны әрбір азық-тҥліктің 
пісірудің келтірілген уқыты оның сҧрыпына және ӛзге де 
факторларға байланысты. 

Кӛже тҧздығы. Кӛже піскенге 7 ... 10 минут қалғанда тҧз 
қосылады, 5 минут бҧрын — дәмдеуіштер қосылады (лавр 
жапырағы және бҧршақты бҧрыш). 

Кӛженің дәмі мен хош иісін жақсарту ҥшін оған аскӛктің, 
ақжелкеннің, балдыркӛктің сабақтарын қосып пісіру 
ҧсынылады. Олар жіппен бір байламға байланады, байламның 
ортасына дәмдеуіш салып қоюға болады. Аспаздың бҧндай 
байламын «жиынтық» деп атайды. Осы «жиынтық» кӛженің 
пісуіне 20..30 минут қалғанда қосылады, ҧсынудан бҧрын ол 
кӛжеден алынып тасталады. Ашытқан қырыққабаттан 
әзірленген борщта, щиде, қышқылтым кӛже сияқты кӛжелерде 
«жиынтықтың» әсері ерекше байқалады. 

Картоптан, ҧн ӛнімдерінен, жармалардан әзірленген 
кӛжелерді санамағанда кейбір кӛжелерге, олардың қоюлығын 
арттыру ҥшін шала қуырылған ҧн қосылады. Салқындатылған 
ҧн тӛрт есе мӛлшеріндегі салқын сумен немесе сорпамен 
араластырылады, Қоспа сҥзіледі және кӛженің пісуіне 3...5 
минут қалғанда араластырылып қосылады. Осындай кӛженің 

Кӛкӛністерді және басқа да азық-тҥліктерді пісіру 
уақыты, мин. 

Ақбас қырыққабат .....  ...20 ... 
30 

Саумалдық ......  ... 8 ... 
10 Тҥрлі тҥсті 

қырыққабат ................  
...30 ... 
50 

Қымыздық .......  ... 5 . 7 
Туралған картоп ... ...12 . 15 Вермишель ......  ... 12 . 

15 Тҧздалған қияр ...........  ...15 . 20 Кеспе ...............  ... 20 . 
25 Кӛкӛністер 

пассерованные.... 
...10 . 15 Кҥріш...............  ... 30 

Бҧқтырылған 
қызылша  ....................  

...5 Арпа жармасы ... ... 40 . 
50  
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дәмдік заттарының тілдің рецепторына әсері кҥшейтіледі. 
Кейбір кӛжелер (қышқылтым кӛже, қымыздықтан жасалған 

щи) шала қуырылған ҧнның орнына кілегей немесе льезон 
қосады. Бҧндай қоспалар ең ҥздік дәмдік әсер береді. 

Кӛжені ҧсыну. Ҧсыну кезінде рецептураға сәйкес 
тәрелкеге еттің, қҧс етінің, балықтың тілімдері, ҧсақтап 
туралған саңырауқҧлақтар салынады, кӛженің бір бӛлігі 
қҧйылады және бетіне ҧсақтап туралған шӛп (аскӛк, ақжелкен, 
кӛк пияз) себіледі. Қаймақ (қажет болған жағдайда) арнайы 
тҧздық сауытқа немесе кӛжемен бірге тәрелкеге салынып 
ҧсынылады. 

Жоғарыда аталған азық-тҥліктердің ҧсыну нормасы кӛже 
рецептурасында кӛрсетілмеген, ӛйткені кӛжелер оларсыз да 
ҧсыныла береді (шӛптен басқа). Олар Рецептура 
жиынтығындағы «Кӛжелер» тарауында орналасқан жеке 
кестелерде кӛрсетілген. Шӛптің, тҧздың және дәмдеуіштердің 
нормалары осы тараудың кіріспе мақаласында кӛрсетілген. 
Осы мақаланың тақырыбында кӛжені әзірлеу рецептурасы мен 
технологиясы бойынша ӛзге де тҥсініктері берілген. 

Мейрамханаларда кӛжелер тапсырыс бойынша кӛбінесе 
кӛже табақтарында әзірленеді және оның ішінде даяшыға 
беріледі. Ол ӛзінің қосымша ҥстелінде кӛжені тәрелкеге қҧяды 
және оның безендендірілуін аяқтайды — қаймақ салады, 
бетіне кӛк шӛп себеді және т.б. Осы азық-тҥліктердің қоры 
даяшының тоңазытқышында сақталады. 

Кӛжеге қосымша бәліш тәрелкесінде самса, бәліш, тоқаш, 
ірімшік жҧмыртқа қосылған қарақҧмық ботқасы, ӛзге де 
ӛнімдер ҧсынылады. 

Мейрамханаларда топпен қызмет кӛрсету кезінде және 
ӛндірістік кәсіпорындардағы асханалардың ҥстелдерін алдын 
ала жасау кезінде кӛже 4...6 адамға кӛже ыдысында 
ҧсынылады. 
 

6.2.2. Тҥрлі тҧздықты кӛжелер технологиясы  

 
Щи. Бҧл орыс  асханасының дәстҥрлі тағамы. Щи 

жаңадан піскен немесе ашытқан ақбасты, савой 
қырыққабатынан, қымыздықтан, шпинаттан жасалады. Оны 
сҥйек, етті-сҥйектен, тауық сорпасынан пісіреді, тҥрлі ет 
тағамдарымен бірге ҧсынылады. Ашытқан қырыққабаттан 
жасалған щиді сондай-ақ балық сорпасымен жасауға болады 
және ақшабақтармен, хамсамен, тҧздалған тюлькамен 
ҧсынылады. 
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Жаңадан піскен қырыққабаттан әзірленген щи. 
Қырыққабат               2 — 3 см ӛлшемде шашка тҥрінде немесе 
майдалап туралады. Ерте піскен қырыққабат кӛсеу сабағымен 
бірге бӛліктерге туралады. Тамырсабақтар мен пияз, сондай-ақ 
картоп бӛліктерінің пішіндері, егер рецептураға жатса, онда 
олар қырыққабаттың фомасына сәйкес болуы керек: 
тамырсабақтар — бӛліктеп, ҧзынша немесе кесектеп, пияз — 
бӛліктеп немесе ҧзынша, картоп — бӛліктеп немесе текше 
тҥрінде туралады. Рецептура жинағының 1- бағаны бойынша 
щи жаңадан піскен қызанақтардан және порей пиязымен 
әзірленеді, 2 және 3-томат езбесімен; 1 және 3- бағандар 
бойынша щиге шала қуырылған ҧн қосылады (картоп 
қосылған щиге шала қуырылған ҧн қосылмайды). Дәмі 
шыққаннан кейін щиге тҧзбен араластырылған сарымсақ 
қосуға болады. 

Ашытқан қырыққабаттан әзірленген щи. Оларды да 
картоппен де, картопсыз да, сәйкесінше ҧнмен немесе ҧнсыз 
әзірлейді, тҧзбен ҧнтақталған  сарымсақ та қосылады. Қажет 
болған жағдайда щиге дәміне қарай қант қосылады. Щи 
ҧсынылғанда бетіне кӛк шӛп себіледі және қаймақ салынады. 
Балық сорпасынан әзірленген щиге қаймақ қосылмайды. 

«Щи по-уральски». Бҧндай щиге арпа, кҥріш, бидай, сҧлы 
немесе  «Геркулес» сҧлы ҥлпілдектері қосылады. 

Тәуліктік щи. Бҧл ертеден келе жатқан орыс тағамы. 
Оның технологиясы тҧрмыста және трактирлерде орыс пеші 
болғанда  және щиді сол пештің ҥстінде тәулік бойы 
бҧқтырғанда пайда болды. Нәтижесінде тағамның ерекше дәмі 
қалыптасатын. Бҧдан басқа, тәулік бойы ашытқан 
қырыққабаттың сҥт қышқылының әсерінен сҥйектердің 
фосфорлы қышқылды кальцийі ерігіш қалыпқа айналып, щи 
сіңіргіш кальцийдің қайнар кӛзіне айналатын. 

Қазіргі уақытта тамақтану кәсіпорындарының ыстық 
цехтарындағы негізгі жылыту аппараты плита болып 
табылады, онда бҧл технологияны жҥзеге асыру мҥмкін емес. 
Сондықтан, тәуліктік щи мынадай тҥрде әзірлену тиіс: 
ашытқан қырыққабат ҧсақ туралады және томат езіндісі мен 
шошқаның ысталған еті қосылып 3 ... 4 сағат бҧқтырылады; 
қайнаған сорпаға немесе суға бҧқтырылған қырыққабат, ҧсақ 
текшелерге туралған шала қуырылған пияз бен 
тамырсабақтары қосылады және дайын болғанша пісіреді, 
соңында шала қуырылған ҧн, дәмдеуіштер, тҧзбен 
араластырылған сарымсақ қосылады. 

Кӛк щи. Қымыздық ӛз сӛлінде, шпинат – азғантай су 
қосылып, кейін барлығы ҧсақталып ҧсынылады. Қайнаған 
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сорпаға немесе суға картоп салынып, пісіріледі, кейін шала 
қуырылған пияз, қымыздықпен шпинаттан әзірленген езбе 
салынады және 15 минут бойы пісіріледі. Щи пісіріліп 
болғанға дейін 5 ... 10 минут бҧрын сорпамен немесе сумен, 
тҧзбен, дәмдеуіштермен араластырылған шала қуырылған ҧн 
қосылады. Ҧсынардан бҧрын щи қҧйылған тәрелкеге қатты 
піскен жҧмыртқа мен қаймақ салынады. 

Қымыздық пен шпинаттың жартысын ҧсақтамай, щиге 
турап салуға да болады. Сондай-ақ кӛк щиді консервіленген 
кӛк кӛкӛністерден әзірлеуге болады. Тіпті, щиді тек 
қымыздықтан ғана да әзірлеуге болады. 

Борщ. Борщтың ассортименті ӛте сан алуан. Оның ерекше 
қҧрамдасы қызылша болып табылады. Бҧдан басқа, борщтың 
рецептурасында шала қуырылған кӛкӛністер бар. Тҥрлі 
борщтарға қырыққабат, картоп, қара ӛрік, және 
саңырауқҧлақтар, ҥрме бҧршақ, басқа да азық-тҥліктер кіреді. 

Борщтың әзірленуі. Қайнаған сорпаға немесе суға ҧсақтап 
туралған қырыққабат салынады және 10 ... 15 минут пісіріледі. 
Кейін бҧқтырылған қызылша, шала қуырылған кӛкӛніс қосады 
және дайын болғанға дейін пісіреді. Борщтың піскеніне 5 ... 10 
минут қалғанда тҧз, қант, дәмдеуіштер қосылады. Ашытқан 
қырыққабатты пайдаланған кезде оны бҧқтырылған кҥйі 
қызылшамен бірге борщқа қосып жібереді. Борщқа сондай-ақ 
шала қуырылған ҧн қосуға болады. Егер борщтың тҥсі онша 
ашық болмаса, онда оған қызылша тҧнбасы қосылады. Оны 
әзірлеу ҥшін қызылшаны ҧзынша турап немесе ҥккіштен 
ӛткізіп, екі есе мӛлшерде сорпа немесе су қҧйылады, сірке суы 
қосылады, қайнатылады, 20 ... 30 минутқа тҧндырып қойып, 
сҥзіп алады. Тҧнбаны қызылшадан да әзірлеуге болады. 

Борщ қаймақпен, ҥстіне себілген кӛкпен ҧсынылады. 
«Московский» борщы. Ет-сҥйекті сорпада 40 ... 50 минут 

бойы шошқаның ысталған етінің сҥйектері пісіріледі, сорпа 
сҥзіліп, сонда алдындағыдай борщ әзірленеді. Піскен сиыр еті, 
сан еті, сосиска бір ҥлеске бір тілім туралады, ҥстіне сорпа 
қҧйылып, қайнатылады, 3...5 минут қайнатып алған соң 
ҧсынатын кезде борщқа салынады, қаймақ қосылады, ҥстіне 
кӛк себіледі және бәліш тәрелкесіне тоқаш салынып 
ҧсынылады. 

«Флотский» борщы. Сорпа шошқаның ысталған еті (бекон 
немесе тӛс еті, немесе тӛстігі) қосылып, пісіріледі. 
Қырыққабат кесектеп, картоп — текше пішінді, қалған 
кӛкӛністер — тілімдеп туралады және борщ жоғарыда 
кӛрсетілген технология бойынша пісіріледі. Пісірілген 
шошқаның ысталған еті 1 ҥлеске 1-2 кесектеп туралады және 
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ҧсынар алдында борщқа салынады.  
«Украинский» борщы. Бҧл тҥрі қырыққабат және картоп 

қосылған борщ сияқты әзірленеді, бірақ дәмдеуіштермен бірге 
оған ҧзынша туралып ҧсақталған болгар бҧрышы және 
сарымсақпен ҧнтақталған шпик қосылады. Борщқа қосып 
тоқаштар — ашытқан қамырдан жасалған кішкентай тоқаштар 
ҧсынылады. Тоқаштар ҧсынылған кезде ҥстіне сарымсақты 
соус қҧйылады, ол тҧзбен ҧнтақталған сарымсақтан, сҧйық 
майдан және қайнатылған суық судан жасалады. 

Борщ украин ҧлттық тағамы болып табылады. Украин 
тамағындағы олардың ассортименті ерекше мол: барлық 
облыста дерлік ӛздерінің борщы бар — киевтік, черниговтік, 
полтавтік және т.б. 

Қышқылтым кӛже. Қышқылтым кӛженің кӛкӛністі гарнирлі 
кӛжелерден ерекшеленетін міндетті қҧрамдасы тҧздалған қияр 
болып табылады. Бҧдан басқа кӛптеген қышқылтым 
кӛжелерден ӛзгешелігі оған ақ тамыр сабақтары мен пияздың 
кӛп мӛлшері қосылады. Егер олар кӛп қосылса, гарнирдің 
қҧрамына қиярдан басқа картоп, порей пиязы және кӛк 
кӛкӛністер – қымыздық пен шпинат қосылады. «Ҥйдегідей» 
қышқылтым кӛжесінің қҧрамында кӛк кӛкӛністер болмайды, 
бірақ қырыққабат пен сәбіз қосылады. 

Қышқылтым кӛже вегетариандық, сҥйекті, ет-сҥйекті, қҧс 
етінің, балықтың, саңырауқҧлақ қайнатпасының сорпаларынан 
әзірленеді. Егер қышқылтым кӛже дәмінің ащылығы 
жеткіліксіз болса, онда піскенге дейін 5 ... 10 минут бҧрын 
қайнатылған және сҥзілген қияр тҧздығын қосуға болады.   

Қышқылтым кӛженің әзірленуі. Қайнап тҧрған сорпаға 
немесе суға картоп салынады, қайнатып, шала қуырылған  
пияз бен ақ тамыр сабақтары, 5 ... 7 минуттан кейін — 
бӛктірілген қияр қосылады, пісудің соңында — бӛліктерге 
бӛлінген қымыздықтың жапырақтары мен шпинат, порей 
пиязы, тҧз, дәмдеуіштер салынады. Қышқылтым кӛжені кӛк 
кӛкӛністер мен порейді қоспай-ақ, қияр мен басқа да 
кӛкӛністерді арттырып әзірлеуге болады. 

Ҧсынарда қышқылтым кӛженің бетіне кӛк себіледі және 
қаймақ салынады (балықтан басқа). Етті сорпадан әзірленген  
қышқылтым кӛжемен бірге ірімшік қосылған тоқаштар, ал 
балық сорпасына — расстегайлар ҧсынылады. 

«Ленинградский» қышқылтым кӛжесі. Осы қышқылтым 
кӛженің ерекшеленетін жері гарнирдің қҧрамында не кӛк 
кӛкӛністер жоқ, не қырыққабат жоқ, бірақ арпа немесе бидай, 
немесе кҥріш, немесе сҧлы жармалары мен сәбіз қосылады. 
Бҧдан басқа оны томат езбесімен әзірлеуге болады. 
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«Московский» қышқылтым кӛжесі. Бҧл кӛженің тҥрі 
тауық етінен немесе кҧс етінің субӛнімінен, немесе сиырдың 
бҥйректерінен әзірлеп, ҧсынылады. Гарнирдің кӛкӛніс бӛлігі 
алғашқы қышқылтым кӛженікімен бірдей. Қышқылтым 
кӛжеге жҧмыртқа-сҥт қоспасы қосылады. Бәлішхана 
тәрелкесінде ватрушкалар ҧсынылады. 

Картоп және кӛкӛніс кӛжелері. Бҧл тҧздықты кӛжелердің 
ӛте алуан тҥрлі тобы. Олар вегетариандық болады және 
сорпада әзірленеді, еттің, қҧс етінің әртҥрлі тҥрлерімен, 
бҧршақ етпен, тҧшпарамен, балықпен және теңіз ӛнімдерімен, 
саңырауқҧлақтармен ҧсынылады. 

Картоп пен кӛкӛністер тҥрлі кӛкӛністердің кесілген 
пішіндерімен ӛзара ҥйлескендей  тілімдерге, кесектерге, 
текшелерге, ҧзынша болып туралады. Осы кӛжелерге томат 
езбелерінің орнына жаңа піскен қызанақтарды қолданған жӛн. 
Ҧсынғанда кӛже бетіне кӛк себіледі, бӛлек бәліш, самса 
беріледі. 

Картоп кӛжесі. Қайнап тҧрған сорпаға немесе суға картоп, 
шалқан қосылады, қайнатып, шала қуырылған пияз бен сәбіз, 
ақ тамыр сабақтары қосылады және дайын болғанға дейін 
пісіреді. Піскеннен 5 ... 7 минут бҧрын тҧз, дәмдеуіштер 
қосылады. Кӛжені томат езбесінен де әзірлеуге болады. 

Картоп кӛжесінің тҥрлері қымыздық, саңырауқҧлақтар, 
жармалар (арпа, сҧлы, бидай немесе кҥріш, тары, «Геркулес» 
сҧлы ҥлпегі), бҧршақ немесе макарон ӛнімдері, ет немесе 
балық бҧршақ еттері қосылған картоп кӛжелері болып 
табылады. 

Кӛкӛніс кӛжесі. Ҧсақтап туралған ақ саңырауқҧлақ 
сабақтары, сәбіз, пияз  шала қуырылады. Қайнап тҧрған 
сорпаға немесе суға ҧзынша туралған саңырауқҧлақтың басы 
салынады және 30 ... 35 минут бойы пісіріледі, кейін ҧсақтап 
туралған ақ бас қырыққабат, туралған ҥрме бҧршақтың 
қабығы, картоптың бӛліктері салынады. Піскеннен 10 ... 15 
минут бҧрын шала қуырылған кӛкӛністер, жаңа піскен 
қызанақтардың тілімдері, кӛк бҧршақ, тҧз және дәмдеуіштер 
қосылады. Ҧсынарда ҥстінде кӛк себіледі, қаймақ қосуға да 
болады. 

Жарма қосылған «Крестьянский» кӛжесі. Арпа, сҧлы, 
немесе бидай жармасы алдымен жылы, кейін ыстық суда 
жуылады, қайнап тҧрған суға салынады (1 кг-ға 3 л) және 
жартылай дайын болғанға дейін пісіреді, суды тӛгіп тастайды.  

Қайнаған сорпаға немесе суға дайын болған жарманы, 
ҧсақтап туралған жаңа піскен ақ бас қырыққабатты, текшелеп 
туралған картопты, шалқанды, ақ тамыр сабақтарын қосады 
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және дайын болғанға дейін пісіреді. Дайын болғаннан 10 ... 15 
минут бҧрын шала қуырылған кӛкӛністер мен томат езбесі 
немесе қызанақтар салынады. 

Кӛжені кҥріштен немесе тарыдан, оны кӛкӛністермен бірге 
бір уақытта салады немесе «Геркулес» сҧлы ҥлпегінен 
әзірлеуге болады, ол кӛже дайын болғанға дейін 15 ... 20 
минут бҧрын салынады. 

Кӛже қаймақпен және кӛкпен ҧсынылады. 
Жарма, бҧршақ, макарон немесе ҧн ӛнімдері қосылған 

кӛже. Жарма қосылған кӛже. Кӛжені пісіру ҥшін кҥріш, 
тары, арпа, ҧнтақ, сҧлы немесе бидай жармасын қолданылады.  

Пісіруге дайындау сатысында жарманы қоспаларынан 
тазалау қажет. Ол ҥшін оны іріктеп алып, елейді және жуады. 

Қайнаған сорпаға немесе суға дайын болған жарманы 
салады, ал піскеннен 10 ... 15 минут бҧрын шала қуырылған  
кӛкӛністер, ақ тамыр сабақтары, тҧз, 5 минут бҧрын – 
дәмдеуіштер қосылады. 

Кҥріш, арпа, тары, сҧлы және бидай кӛжелерін томатпен 
әзірлеуге және ет, бҧршақ етпен ҧсынуға болады. 

«Полевой» кӛжесі. Тарыны бірнеше рет жылы сумен 
шаяды (40 ... 50 °С), кейін ыстық суда  жібітеді. Шпик 
текшелеп туралады, қуырылады, бӛлінген майға ҧсақ 
текшелерге туралған тҥйінді пиязды шала қуырады. 

Қайнаған сорпаға немесе суға дайын болған тарыны 
салады, ал 5 ... 10 минуттан кейін картоп, шала қуырылған 
пияз бен шпикті қосады және дайын болғанға дейін пісіреді. 
Пісіру аяқталғанға 5 ... 10 минут қалғанда кӛже тҧздалады, 
дәмдеуіштер қосылады. 

Ет қосылған тары кӛжесі (кулеш). Сиыр еті ірі кесек 
қалпында пісіріледі, сорпадан алынып, 1 ҥлеске 1 – 2 кесек 
етіп туралады.  

Шошқаның шикі майы текшелеп туралады, ҧсақталған 
пиязбен сары тҥске дейін қуырады. Қайнаған сорпаға дайын 
болған тары қосылып, дайын болғанға дейін пісіріледі. 
Піскеннен 5 ... 10 минут бҧрын май мен пияз, тҧз, дәмдеуіштер 
қосылады. Ҧсынғанда кӛжеге ет салынады. 

Харчо кӛжесі (грузин ҧлттық тағамы). Грузин тамағында 
осы кӛжені әзірлеудің бірнеше әдісі бар — сиыр етінен, қой 
етінен, тауық етінен, кҥркетауық етінен, қаздың етінен. Ет 
ӛнімінен басқа гарнир қҧрамына ҧнтақталған грек жаңғағы, 
жҥгері ҧны, тары немесе вермишель қосылады; кӛжеге бҧрыш, 
сарымсақ, хмели-сунели тҧздығы, кориандр (кҥнзе) 
тҧқымдары, ткемали соусы немесе шарап сірке суы салынады. 
Кейбір рецептурада тҥйінді пияз салынады. 
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Бізде харчо кӛжесі мына технология бойынша әзірленеді: 
сиыр етінің тӛсін салмағы 25 ... 30 г етіп турайды және 
пісіреді. Тҥйінді пияз ҧсақтап туралады және томат езбесімен 
шала қуырылады. 

Қайнаған сорпаға алдын ала суланған кҥріш, шала 
қуырылған пияз бен томат езбесі салынады және дайын 
болғанша пісіріледі. Піскенге 5 минут қалғанда кӛжеге 
ткемали соусы, ҧнтақталған сарымсақ, хмели-сунели тҧздығы, 
бҧрыш, тҧз, кҥнзе, ақжелкен қосылады. 

Макарон ӛнімдері қосылған кӛже. Бҧл кӛженің тҥрі 
макарон, вермишель, кеспе, пішінді ӛнімдерінен пісіріледі. 

Қайнаған сорпаға немесе суға макарондар салынады, 10 ... 
15 минут қайнатылып, шала қуырылған кӛкӛністер мен томат 
езбесі қосылады және дайын болғанға дейін пісіріледі. 

 
 
 
Кеспе, шала қуыру бір уақытта салынады, ал вермишель 

мен пішінді ӛнімдер — 5 минуттан кейін салынады. 
Кӛжені макарон ӛнімдері мен картоптан да пісіруге 

болады. 
«Ҥйдегідей» кеспе-кӛжесі. Қайнаған сорпаға немесе суға 

шала қуырылған кӛкӛністер, ақ тамыр сабақтары салынады, 
қайнағаннан кейін 5 ... 8 минут бойы пісіреді, кейін әзірленген  
ҥй кеспесі салынып, дайын болғанға дейін пісіріледі. 

К е с п е н і әзірлеу ҥшін:  суық суға шикі жҧмыртқа, тҧз 
салынады, араластырып, ҧн қосады (1-сҧрыптан тӛмен емес), 
қатты қамыр илейді және балауыздың бӛртуі ҥшін 20 ... 30 
минутқа қойып қояды. Дайын болған қамырдың тілімдерін ҧн 
себілген ҥстелдің ҥстінде қалыңдығы 1 ... 1,5 мм жайма 
жаяды. Жайманың бетіне ҧн себіліп отырады, бірінің ҥстіне 
бірін қойып, ені 35 ... 45 мм ҧзынша жолақтарға турайды, 
кейін кӛлденеңінен ені 3 ... 4 мм жолақтарға немесе ҧзынша 
етіп турайды. 

Кеспе ҧн себілген ҥстелдің ҥстіне 10 мм артық емес 
қалыңдықта жайылады және 40 ... 50 °С температурасында 2 . 
3 сағат бойы кептіреді. 

Жоғары дәмдік қасиетімен саңырауқҧлақты кеспе-кӛжесі 
ерекшеленеді.  

Ҥзбе қамырдан әзірленген кӛже. Қайнаған сорпаға 
ақжелкен (тамыры), шала қуырылған сәбіз бен пияз қосылады 
және дайын болғанға дейін пісіреді, кейін піскенге 5 ... 10 
минут қалғанда кӛжеге тҧз, дәмдеуіштер қосылады. Ҥзбе 
қамыр сорпаның азғантай мӛлшерінде пісіріледі және кӛжені 
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ҧсынарда кӛжеге салады. 
Ҥ з б е  қ а м ы р д ы әзірлеу ҥшін:  суға немесе сорпаға 

май, тҧз салынады және қайнатады. Қайнаған сҧйықтыққа, 
араластырып отырып ҧн сеуіп отырады және араластыруды 
тоқтатпай 5 ... 7 минут бойы қыздырып, қамыр қайнатады. 
Алынған массаны 60 ... 70 °С дейін салқындатады, 3 — 4 шикі 
жҧмыртқа қосып, әбден араластырады. 

Дайын болған қамырды бҧрап илейді және салмағы 10 ... 15 
г етіп турайды. Ҥзбе қамырды сҧйықтығын артықтау етіп (1 кг 
ҥзбе қамырға 5 л), 5 . 7 минут бойы ақырын қайнатып пісіреді. 

Тҧшпара қосылған кӛже осыған ҧқсас етіп пісіріледі.  
Бҧршақ тҧқымдастары қосылған кӛже. Бҧндай кӛже 

ҥрме бҧршақпен немесе аршылған бҧршақпен немесе 
жасымықпен әзірленеді. Қайнаған сорпаға немесе суға  
бҧршақтар салынады және пісіріледі. Піскеннен 15..20 минут 
бҧрын ақжелкен мен шала қуырылған кӛкӛністер қосылады. 
Ҥрме бҧршақтан жасалған кӛжені томат езбесімен әзірлеуге 
және оған тҧзбен ҧнтақталған сарымсақ қосуға болады. 

6.3. Сҥт кӛжелер  технологиясы 

Сҥт кӛжелер қаймағы алынбаған сҥттен немесе сҥтпен 
судың қоспасынан, сондай-ақ қантсыз қоюландырылған 
немесе ӛзара алмасуының коэффициенті ескеріліп, қаймағы 
алынбаған қҧрғақ сҥттен әзірленеді. 

Қҧрғақ сҥтке ыстық судың (60 ... 70 °С) азғантай мӛлшері 
қҧйылады, жақсылап араластырылып, судың қалған бӛлігі 
қҧйылады. 100 г қҧрғақ сҥтке 300 г су қажет. 

Гарнир ретінде макарон ӛнімдері, жарма немесе кӛкӛністер 
қолданылады. Бҥтін дәнді жармалар (кҥріш, тары) сҥтте дҧрыс 
піспейді. Сондықтан олар басында 3..5 минут суда пісіріледі, 
елеуішке салынып, кейін қайнаған сҥтке қосылады және 
дайын болғанға дейін 20 ... 30 минут пісіріледі. Қайнап тҧрған 
сҥтке кесектер пайда болмау ҥшін уақталған жармалар жиі 
араластырылып салынады, тҧз, қант қосылып 5 ... 7 минут 
пісіріледі. Ҧсынған кезде май тілімі салынады.  

Макарон ӛнімдері суда жартылай дайын болғанша 
пісіріледі (макарондар — 15 ... 20 минут, кеспе — 10 ... 12 
минут, вермишель — 5 ... 7 минут), су тӛгіледі, ал макарон 
ӛнімдері сҥт пен судың қайнаған қоспасына (ӛзара 
қатынастары Рецептуралар жинағындағы бағанның нӛміріне 
қарай ауыстырылады) салынады, тҧз, қант салынады және 
арасында араластырылып отырып, дайын болғанша пісіріледі. 
Ҧсынарда май қосылады. Сҥт кӛжесі ҥзбе қамырдан да 
жасалады. 
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Кӛкӛністі гарнирдің қҧрамына картоп, гҥлді қырыққабат, 
сәбіз, шалқан, кӛк бҧршақ, ҥрме бҧршақ қабығы жатады. Сәбіз 
бен шалқан тілімдеп немесе бӛліктерге бӛліп, картоп – 
текшелеп немесе бӛліктерге бӛліп, ақбас қырыққабат – 
кесектеп, гҥлді қырыққабат шоқ гҥлдерге, ҥрме бҧршақ 2-3 
бӛлікке бӛлініп туралады. Шалқан, ақбас қырыққабаттың 
кейбір сҧрыптарының және гҥлді қырыққабаттың ащылығын 
алып тастау ҥшін алдын ала булайды. 

Сәбіз бен шалқан шала қуырылады, ҥрме бҧршақтың 
қабығы алдын ала пісіріледі. Қайнаған суға пісіру мерзіміне 
сәйкес кӛкӛністер салынады және дайын болғанға дейін 
пісіріледі. Пісіргеннен 5 ... 10 минут бҧрын кӛк бҧршақ немесе 
ҥрме бҧршақ, ыстық сҥт және тҧз қосылады. Ҧсынарда май 
қосылады. 

Жоғары дәмдік қасиетімен асқабақ және ҧнтақ немесе тары 
жармасы қосылған сҥт кӛжесі ерекшеленеді. 

6.4. Жеміс-жидектер қайнатпасында әзірленген кӛже 
технологиясы (тәтті кӛжелер) 

Бҧл кӛжелер жаңа піскен, консервіленген және кептірілген 
жемістер мен жидектерден, сондай-ақ жеміс-жидек 
шырынынан, езбеден, сығындыдан немесе «консервіленген 
жеміс кӛжесі» ӛндірістік жартылай фабрикаттардан әзірленеді. 

Пісірерден бҧрын жаңа піскен және кептірілген жемістер 
мен жидектер сҧрыпталып, жақсылап жуылады. Кептірілген 
жемістер тҥрлеріне қарай сҧрыпталады, пісірілуін жеделдету 
ҥшін оларды суық суға сулап қоюға болады. Ірі кептірілген 
жемістер бірнеше бӛліктерге бӛлінеді, жидектер бҥтін 
қалпында пайдаланылады, жаңа піскен жемістер тілімдеп 
немесе текшелеп туралады. 

Кӛжеге қажетті қоюлық беру ҥшін олар алдын ала суық 
қайнатпамен араластырылған және сҥзілген картоп 
крахмалымен қоюландырылады. 

Кӛжеге хош иіс беру ҥшін даршын, қалампыр, цитрус 
ҥгіндісін қолданады.  

Тәтті кӛжелер бӛлек әзірленген тҥрлі гарнирлермен 
ҧсынылады: ҥгілгіш кҥріш немесе саго, макарон ӛнімдері, ҥзбе 
қамыр, жидектер қосылған қайнақшалар (варениктер) және 
т.б. 

Тәтті кӛжелерді қаймақпен немесе кілегеймен ҧсынуға 
болады. 

Дәндері бар жемістерден жасалатын кӛже. Дәндері бар 
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жемістерден (алма, алмҧрт) кӛже әзірлеген  кезде жемістердің 
қабығы және дәндері алынып тасталады. Қалдықтардан 
қайнатпа әзірленеді, олар сҥзіледі, нормаға сай су, қант, 
даршын қосылады және қайнатылады. Жемістер тілімдеп 
немесе текшелеп туралады, қайнаған қайнатпаға салынады, 
қайнатылады және 3 ... 4 минут пісіріледі. Картоп крахмалын 
салқындатылған қайнатпамен араластырады (крахмалдың бір 
бӛлігіне қайнатпаның тӛрт бӛлігі қосылады), сҥзіледі, жиі 
араластырып отырып, кӛжеге қосады және қайнатады. Жазғы 
кезеңде кӛже салқындай ҧсынылады. 

Алма, алмҧрт және ӛрік қоспаларынан кӛже  
әзірлеуге болады (ӛріктерден алдын ала сҥйектері алынып 
тасталады). 

Цитрусты кӛже. Апельсиндер немесе мандариндердің 
қабықтары аршылады, шеңберлеп туралады. Ҥгіндісін ҧзынша 
етіп турайды, булайды, ҥстіне ыстық су қҧйылып, дайын 
болғанша пісіріледі. Қайнатпа сҥзіледі, оған қант қосылады, 
туралған жемістер салынады, қайнатылады, 3 ... 4 минут 
пісіріледі, крахмал қосылады, қайта қайнатылады, суытып, 
жҥзім шарабын қосады (кӛжені шарапсыз да әзірлеуге  
болады). 

Кептірілген жемістер қоспасынан жасалатын кӛже. 
Кептірілген жемістер сҧрыпталады, жуылады және тҥрлеріне 
қарай бӛлінеді, ӛткені әрбір жемістің дайын болу мерзімі 
әртҥрлі. Ірі алмалар мен алмҧрттар 2 ... 4 бӛлікке бӛлінеді, 
ҥстіне суық су қҧйылып, жабық ыдыста 15 ... 20 минут 
пісіріледі, кейін қара ӛрік, сары ӛрік 5 минуттан кейін — шие, 
мейіз, қант қосылады және барлық компоненттер дайын 
болғанша пісіріледі, дайын болған крахмалмен қайнатады 
және суытады. Кӛжені кептірілген жемістердің бір тҥрінен 
әзірлеуге болады.



 

 

Бақылау сҧрақтары 

1. Адам тамақтануындағы кӛжелердің алатын орын?  
2. Кӛжелерді қандай топтарға жіктейді? 
3. Тҧздықты кӛжелердің  жалпы сипаттамасы мен 

жіктелімін айтып беріңіз. 
4. Тҧздықты кӛжелерді пісіруге арналған сорпалар 

технологиясын сипаттаңыз.  
5. Тҧздықты кӛжелерге арналған шала қуыруды қалай 

әзірлейді? 
6. Тҧздықты кӛжелерге қажетті қызылша мен тҧздалған 

қырыққабатты әзірлеу туралы айтып беріңіз. 
7. Щидің ассортименті мен технологисы қандай? 
8. Борщтың ассортименті мен технологисын сипаттаңыз.  
9. Қышқылтым кӛжелердің ассортименті мен 

технологисы қандай?  
10. Картоп және кӛкӛніс қосылған кӛжелердің 

ассортименті мен технологисын айтып беріңіз.  
11. Жарма, бҧршақ тҧқымдастары және ҧн гарнирлері 

қосылған кӛжелердің ассортименті мен технологисы 
қандай?  

12. Сҥт кӛжелердің ассортиментін атап, технологисын 
сипаттаңыз.  

13. Тәтті кӛжелердің ассортименті мен технологисы 
қандай?



 

 

 
7 

тарау 
 

ТҦЗДЫҚТАР  

ТЕХНОЛОГИЯСЫ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7.1. Тамақтану мен аспаздықтағы тҧздықтардың 
мәні  

 Тамақ тек қана тойымды емес, сонымен қатар дәмді, хош 
иісті, тҥрі тартымды болуы тиіс. Мҧндай мақсатқа қол 
жеткізуге тҧздықтар кӛмектеседі. Тҧздықтарға тән кӛзге 
қанық бояудың арқасында тағамды әдемі безендіу ағзаның 
асты сіңіруіне әсер етеді.  

Тҧздықтар тағамды дәмдірек етіп, астың қҧнарлығын 
арттыра тҥседі. Мәселен, кӛптеген жағдайда кептірілген 
наннан жасалған тҧздық қҧйылған гҥлді қырыққабат немесе 
«Польский»  тҧздығы бар  кӛксерке сияқты тағамның 
қҧнарлығы тҧздық арқылы белгілі болады. Кейбір кездерде 
екінші тағамның негізгі ӛнімдерін жҧмсарту кезінде сӛл 
қҧйылады (мысалы, пісірілген ет). Қуырылған ӛнімдерді 
әдетте,  қуыру шкафында ірі кесекті жартылай фабрикаттарды 
қуырғаннан кейін қаңылтыр табада әзірленген еттің «сӛлін» 
қҧюға кеңес беріледі. Дегенмен 150 ... 160 °С температурада 
етті ҧзақ уақыт қыздырған кезде, қуырған кезде одан бӛлінген 
заттар қатты ыдырап, адам ағзасы ҥшін улы қоспа шығады.   

Тҥрлі тҧздықтарды қолдана отырып, негізгі ӛнімнің дәмін 
кҥшейтіп немесе бәсеңдетуге, ал тҥсі  ағарған  
компоненттерден тҧратын тағамдарға тартымды тҥс беруге 
болады. Тҧздықтардың сҧрыптамасы әртҥрлі болғандықтан, 
мҧндай тәсіл тамақтану кәсіпорнының мәзірін әртҥрлі етуге 
мҥмкіндік береді.  

Тҧздықтардың жіктелімі. Тҧздықтар әртҥрлі белгілер 
бойынша жіктеледі. Алдымен оларды екі ҥлкен топқа бӛледі – 
қоюландырғыш және қоюландырғышсыз. Екі топтың  ҧсыну 
температурасына байланысты екі топшаға бӛледі: суық және 
ыстық тҧздықтар. Соңында тҧздықтар сҧйық қҧрамына 
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байланысты былай бӛлінеді: сорпа (етті (қызыл және ақ), 
балық, саңырауқҧлақ, сҥт, қаймақ, сары май, ӛсімдік майы, 
жеміс-жидек суы, сірке су.  

Тағамдарға тҧздықтарды таңдау қағидалары. 
Тҧздықтарды таңдаудың ең маңызды бірінші қағидасы – 
дәмдердің сәйкес келуі: тҧздық негізгі ӛнімнің ҧнамды, нәзік 
дәмін және хош иісін басып тастамауы керек. Дегенмен негізгі 
ӛнімнің дәмі мен жағымсыз иісі ерекше білініп тҧратын болса 
немесе ӛзіндік дәмі мен хош иісі болмаған жағдайда, тҧздық 
осы кемшіліктерді жасыруы тиіс. Бҧл ретте мына жайттарды 
ескерген жӛн: 

 
• Пісірілген немесе бӛктірілген ӛзен балығы, қайнатылған 

бҧзау еті, қҧс еті, иісі нәзік әрі жағымды сиырдың тілі ақ 
немесе жҧмыртқа тҧздығымен берілуі тиіс; 

• Пісірілген майлы азық-тҥліктер (шошқа еті, ҥйрек, қаз), 
ӛзіндік дәмі мен иісі жоқ тағамдар (шошқаның тілі, езілген 
еттен жасалған сосискалар) қызыл қызанақ, ақжелкек 
қосылған қаймақ және басқа да ащы тҧздықтармен 
ҧсынылуы тиіс;  

•  Дәмі мен иісі тартымсыз пісірілген теңіз балығын, дәмі 
мен иісі ерекше білініп тҧратын азық-тҥліктер  ащы 
тҧздықтармен беріледі.   
Таңдаудың екінші қағидасы — тҧздық химиялық қҧрамы 

бойынша негізгі ӛнімді толықтырып тҧруы тиіс: мәселен, 
пісірілген кӛкӛністерді, майы аз арық балықтан жасалған 
тағамдарды кілегей немесе ӛсімдік майы тҧздығымен берген 
абзал.  

Ҥшінші қағида – сыртқы кӛрінісінің ҥйлесімдігі: тҥсі 
бозғылт тағамдарға бояуы қанық тҧздықтарды таңдаған жӛн.  
 

7.2. Тҧздық компоненттерін дайындау 

Қоңыр тҥсті сорпа. Мҧндай сорпаны қызыл тҧздықтарды 
қайнатуға қолданады. Оны ҥй жануарларының, ауыл 
шаруашылығы қҧстарының, (омыртқасы жоқ) қанатты қыр 
қҧстарының сҥйектерінен әзірлеуге болады. Сҥйектерді жуып, 
кӛлемі 5 ... 7 см кесекке шабады, қаңылтыр табаға салады да, 
қуыру шкафында 160 ... 170 °С температурада сиыр еті 1 ... 1,5 
сағат, қалғандары қоңыр бояуы шыққанға дейін 30 ... 40 
қуырады.  Бҧл ретте май қосылмайды, сҥйектен майды қайта-
қайта алып тастап отырады. Сҥйектермен бірге пияз, сәбіз, 
ақжелкеннің тамыры қуырылады.  
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Қуырылған тағамдарды ыстық  су қҧйылған қазанға салып, 
5,7 сағат ақырын қайнатады және кӛбігі мен майын дҥркін-
дҥркін алып тастайды. Қайнатып болғаннан кейін сорпа 
сҥзіледі. Оның тҥсі қою қоңыр тҥсті, сорпаның дәмінде 
кӛкӛністердің иісі  болуы керек.  

Егер де бҧл сорпаны ақырын бес рет қайнататын болса, 
қою сорпа пайда болады (фюме). Оны  суытып, тоңазыма 
тҥрінде тоңазытқышта сақтайды.  

Ақ тҥсті ет сорпасы. Сиыр, бҧзау, ауыл шаруашылығы қҧс 
етінің сҥйектері жуылып, кӛлемі  5 ... 7 см шабылғаннан кейін 
(омыртқа сҥйектерінен сҥйек кемігін алып тасталынады), суық 
су қҧйылады. Бҧдан әрі қайнатып, кӛбігін алып тастап, 3 ... 4 
сағат баяу отта қайнатады да, майын алып тастап отырады. 
Қайнатып болғанға дейін 40 ... 60 минут ішінде сорпаға шикі 
пияз, сәбіз және ақжелкен (тамыры) салынады. Дайын сорпа 
сҥзіледі.  

Саңырауқҧлақ және балық сорпасы. Оларды тҧздық пен 
сорпа ҥшін қайнатады.  

Қызыл ҧнды шала қуыру. Ҧнды қҧрғақ қаңылтыр табаға 
немесе қалыңдығы 3 ... 4 см табаға сеуіп, 150 ... 160 °С 
температурада ҥздіксіз араластырып отырып, ашық қоңыр тҥс 
пайда болғанға дейін шала қуырады.  

Ақ ҧнды шала қуыру. Кӛжелерге дайындалғандай 
әзірленеді (6.2.1 бӛлімін қараңыз). 

 
7.3. Тҧздықтар технологиясы 

 Тӛртінші санаттағы аспаздар қарапайым тҧздықтар 
әзірлейді. Кҥрделі тҧздықтарды жоғары санатты аспаздар 
әзірлейді.  
 

7.3.1. Сорпадағы тҧздықтар 
 
Негізгі қызыл тҧздық. Қҧрғақ қызыл шала қуыруды 50 ... 

60 °С температураға дейін суытып, сол температурадағы 
қоңыр тҥсті сорпамен 1 : 4 ара қатынаста қосады. Бҧдан кейін 
араластырады және қайнап жатқан қоңыр тҥсті сорпаға қҧйып, 
қызанақ езбесінде шала қуырылған пияз, сәбіз, ақжелкенді 
қосып, 50 ... 60 минут баяу отта ақырын қайнатады. Езілген 
кӛкӛністерден сҥзгеннен кейін тҧздықты әбден қайнатады.  

 Бҧл тҧздықты ӛндірістік тҧздықтарды әзірлеуге  
қолданады, дегенмен дербес ӛнім ретінде де пайдалануға 
болады. Мҧндай жағдайда  тҧздықты қайнатып болғаннан соң, 
оның дәмін келтіреді: тҧз, қант, қара бҧршақ бҧрыш, лавр 
жапырағы салынады. Тҧздықтан дәмдеуіштерді алып 
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тастағаннан кейін, мармитке орналастырады және «қысып 
бекітеді». Тҧздықтың жоғары жағына маргарин ҥзімдерін 
салады; ол балқығаннан кейін кеуіп қалу қабатынан сақтайтын 
майлы қабат тҥзейді (тҧздықты алты сағат бойы сақтауға 
болады).   

Тҧздықтың дәмі сәл қышқылдау. Оны котлет массасынан 
жасалған тағамға, субӛнімге, сосиска мен сарделькаға, 
қайнатылған  майлы ет пен қҧс етіне,  шошқаның ысталған 
етіне ҧсынады, сонымен қатар етті бҧқтырғанда қолданады.   

Ақ тҥсті негізгі тҧздық. Ақ ҧнды шала қуыруды  
сорпаның тӛтінші бӛлігімен 60 ... 70 °С температурада 
біркелкі масса пайда болғанға дейін араластырады. Бҧдан 
кейін ақырындап қалған сорпаны, ӛз еркінше кесілген пиязды, 
ақжелкенді қосып, 25 ... 30 минут қайнатады. Қайнатып болар 
алдында бҧршақты қара бҧрыш пен лавр жапырағын қосады. 
Тҧздықты сҥзіп, кӛкӛністерді езгеннен кейін қайнатылады. 
Мҧндай тҧздықты ӛндірістік тағамдарды әзірлеуде қолданады. 

Егер де тҧздық дербес ӛнім ретінде қолданылатын болса, 
оны тҧздап, май және лимон қышқылын қҧяды.  Бҧл қызыл 
тҧздықпен салыстырғанда нәзіктірек және оны ҧнамды нәзік 
дәмі бар ӛнімдерге ҧсынады.  

Бу тҧздығы. Ақ тҥсті негізгі тҧздыққа тҧз, лимон 
қышқылын қосып қайнатады да, ақ қҧрғақ шарап қҧйып, 
маргарин немесе кілегей май қосады.  

Қызанақ тҧздығы.Ҧсақ туралған сәбіз, ақжелкен, пиязды 
шала қуырып, қызанақ езбесін қосып, барлығын бірге 15 ... 20 
минут шала қуырады да, ақ тҧздықты қосып, тағы да 25 ... 30 
минут қайнатады. Қайнатып болатын кезде дәміне қарай тҧз, 
қант, қара бҧршақты бҧрыш салынады. Тҧздықты сҥзіп, 
кӛкӛністер езіледі, қайнатылып, маргарин салынады. 
Қышқылдығы жетіспейтін болса, лимон қышқылы немес 
қҧрғақ ақ шарап қҧйылады. Қуырылған ет, субӛнімдері мен 
кӛкӛніс тағамдарына ҧсынады.  

Балық тҧздықтары: ақ негізгі, бҧқтырылған және 
қызанақ. Мҧндай тҧздықтарды етті сияқты  балық 
сорпасынан әзірлейді. Оны қайнатылған және бӛктірілген 
балыққа, ал қызанақ тҧздығын  балық котлеті массасы мен 
қуырылған балыққа ҧсынады.  

 
7.3.2. Сҥтті тҧздықтар 

Бҧл тҧздықтарды қаймағы алынбаған сҥтпен немесе су әрі 
сорпа қосылған сҥтпен, маймен шала қуырылған ҧнмен 
әзірлейді. Мақсатына қарай қоюлығы әртҥрлі  тҧздықтар   
әзірлейді – сҧйық, қоюлығы орташа және қою. Қоюлығы 
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ҧнның мӛлшеріне қарай болады, мәселен 1 келі тҧздыққа - 50, 
100 немесе 130 г қажет. Сҧйық тҧздықтарды кӛкӛніс, жарма, 
басқа да ӛнімдерді жҧмсарту ҥшін пайдаланады. Еттен 
пісірілген тағамдарды әзірлеу  ҥшін сҧйық тҧздық: еттен, 
балықтан, кӛкӛністен пісірілген тағамдарға және пісірілген 
кӛкӛністерге - сҧйықтығы орташа тҧздықтар; тартылған етке -  
қою тҧздық пайдаланылады.  

 Сҥтті тҧздық. 70 ... 80 °С  температурада салқындатылған 
маймен шала қуырылған ҧнды ақырындап сҥтпен немесе 
сорпа немесе су қосылған сҥтпен, сол температурада 7 ... 10 
минут баяу отта пісіріп, тҧздың кӛмегімен (1 келі сҧйық 
тҧздыққа 10 гр қант салады) дәмін келтіріп, сҥзіп алып 
қайнатады.  

Пияз қосылған сҥтті тҧздық. Пиязды турап шала 
қуырады, қант қосылмаған сҧйық сҥтті тҧздықпен біріктіріп,  
7 ... 10 минут қайнатады. Тҧздықты сҥзіп алып, пиязды 
езгілейді де,  біраз пісіріп, қызыл бҧрыш салады. Пісірілген 
қой етіне, етті котлетке, қуырылған етке ҧсынады.  

Сҥтті тәтті тҧздық. Сҧйық сҥтті тҧздыққа қант (1 келіге 80 
... 120 г) және алдын ала ыстық суда езілген ванилин 
қосылады. Пудинг пен ірімшікті және жарма пісірмелерге, 
жарма котлеттеріне, сырниктерге ҧсынылады.  

 
 
7.3.3. Қаймақты тҧздықтар 

Табиғи таза қаймақ тҧздықтары шала қуырылған ақ ҧн  
қосылған қаймақ пен сары майдан, ет, балық немесе кӛкӛніс 
сорпасында әзірленген ақ тҧздық қосылған қаймақтан, жарма 
қайнатпасынан жасалады. Ет сорпасында немесе кӛкӛніс 
қайнатпасында әзірленген қаймақ тҧздықтары ет, балық және 
кӛкӛніс тағамдарына, ал балық сорпасындағы қаймақ тҧздығы 
тек балық тағамдарына пайдаланылады. 

Қаймақ тҧздығы.  Табиғи қаймақ тҧздығын әзірлегенде 
ҧнды майсыз шала қуырады, суытып, сары маймен 
араластырады, қайнап жатқан қаймаққа салып, араластырып, 
тҧз және бҧршақ салады, 3 ... 5 минут қайнатып болғаннан 
кейін сҥзіп алып, қайта қайнатады.   

 Ақ тҧздық қосылған қаймақ тҧздығын әзірлеу ҥшін ыстық 
ақ тҧздыққа қайнатылған су, тҧз, бҧрыш салып, 3 ... 5 минут 
пісіріп қайнатады.  

 Мҧндай тҧздықты ет, кӛкӛніс, балық тағамдарына немесе 
саңырауқҧлақтан әзірленген жеңіл тамақтарға, саңырауқҧлақ, 
ет және кӛкӛніс пісірмелеріне ҧсынады.  

Қызанақ қосылған қаймақ тҧздығы. Қызанақ езбесін 
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алдыңғы кӛлемінің жартысына дейін пісіреді, бҧдан кейін 
қаймақ тҧздығымен қосып қайнатады. Егер де бҧл тҧздыққа 
қызыл бҧршақты бҧрыш салатын болса, қызанақ қосылған 
ащы қаймақ тҧздығы пайда болады. Бҧл тҧздықтар 
кӛкӛністен жасалған пісірмелерге әзірленеді.  

Пияз қосылған қаймақ тҧздығы. Пиязды турап, дайын 
болғанша шала қуырады, тҥсінің ӛзгеруіне жол берілмейді, 
дайын тҧздыққа «Южный» тҧздығын қосып, қайнатады. 
Мҧндай тҧздық лангетке және котлет массасынан жасалған 
тағамдарға ҧсынылады. 

 
 
 
 
 
Пияз және қызанақ қосылған қаймақ тҧздығы. Ҧсақтап 

туралған пиязды шала қуырады, қызанақ езбесін қосып, тағы 
да 5 ... 7 минут шала қуырады, қаймақ тҧздығымен біріктіріп,  
қайнатады. Кӛкӛністер мен тефтельдерді әзірлеуде 
пайдаланады.  

Ақжелкек қосылған қаймақ тҧздығы. Ҧсақталып 
ӛткізілген ақжелкек майда қыздырылады, сірке суы, бҧршақты 
қара бҧрыш, лавр жапырағы қосылып, 3 ... 5 минут 
қайнатылады. Бҧрыш пен лавр жапырағын алып тастағаннан 
кейін, ақжелкекті қаймақ тҧздығына шығарып қайнатады. 
Тҧздықты пісірілген етке, тілге, ветчинаға, орамаға ҧсынады.   

 
 
7.3.4. Сірке қышқылы негізіндегі тҧздықтар 
 
Қызанақ қосылған маринадталған тҧздықтар.  

Кӛкӛністер ҧзынша туралады, толық әзірленгенге дейін майда 
шала қуырылады, кейін қызанақ қосылған езбе салынып, тағы 
да 7 ... 10 минут шала қуырылады.  Бҧдан кейін балық 
тҧздығы мен сірке суы, хош иісті бҧрыш пен лавр жапырағы 
қосылып, 15 ... 20 минут пісіріледі. Дайын болған кезде тҧз 
бен қант қосылады. Оны «Маринадталған қуырылған балық» 
атты салқын тағамдарды әзірлеуге қолданады. 

Қызанақ қосылмаған кӛкӛніс маринады. Жоғарыда 
сипатталған тҧздық сияқты әзірленеді,  бірақ қызанақ 
қосылмайды, оның орнына суық сумен араластырылған 
крахмал немесе бидай ҧны қосылып, қою болғанға дейін 
қыздырылады.  

Қызылша қосылған маринад. Қызылшаны қабығымен 
бірге қайнатады, бҧдан кейін тазалап, ҧзынша турайды. Сәбіз 
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бен пиязды да майдалап турап шала қуырады, соңынан 
қызылша, қызанақ езбесін қосып, 5 ... 7 минут шала қуырады.  
Бҧдан кейін сірке қышқылын қҧйып, тҧз, хош иісті бҧрыш,  
қалампыр, даршын қосып, 15 ... 20 минут қайнатады. Пісірудің 
аяқтайтын кезде, лавр жапырағын қосып, қанттың кӛмегімен 
дәмін келтіреді және суық сумен араластырылған крахмал 
қосылады.  

Ақжелкек тҧздығы. Майдалап туралған ақжелкекті ыстық 
суға салып қайнатады, ҥстін қақпақпен жауып суытады, бҧдан 
кейін тҧз, қант қосып, сірке қышқылымен араластырады. 
Дайын тҧздыққа пісірілген майдалап туралған қызылша 
қосуға болады. Ол тҧздықты жҧмсартады.  

Тағы бір тәсіл бойынша қаймаққа майдалап туралған 
ақжелкек қосып, қан және тҧз қосады.  

Ет және балықтан жасалған салқын тағамдарға ҧсынады.  
 
7.3.5. Тәтті тҧздықтар мен шәрбаттар 
 
Тәтті тҧздықтар мен  шәрбаттар жаңа піскен, кептірілген 

жеміс жидектерден,  тосап және джемнен әзірленеді. Оны 
жарма  домалатпаларына, пудингке, пісірмелерге, жеміс 
жидектерден жасалған тағамдарға, кремдерге, балмҧздақтарға 
және тағы басқаларына ҧсынады. Бҧдан басқа  шәрбаттар 
коктейльдерге және басқа да араластырылған сусындарға 
пайдаланылады.  

Ӛрік тҧздығы. Жаңа піскен ӛрікті 30 ... 40 секундқа ыстық 
суға салып қояды, қабығын алып тастағаннан кейін тӛртке 
бӛледі, сҥйегін алып тастап, ҥстін қантпен жауып, 2 ... 3 сағат 
ҧстап, 5 ... 8 минут қайнатады.  

Кептірілген ӛрікті іріктеп алып жуады, суық су қҧйып, 2 ... 
3 сағатқа іскенге дейін қойып қояды. Бҧдан кейін осы суда 
дайын болғанға дейін пісіреді. Дайын жемістерді майдалап 
турап, қант қосады және араластыра отырып, қою болғанға 
дейін пісіріп, кейін суытады.  

Бҥлдірген, таңқурай, шие тҧздықтарын да осылай 
әзірлейді. 

Мҥкжидек тҧздығы.  Мҥкжидекті іріктеп, шырынын 
сығып алады. Мезгаға ыстық су қҧйып, 5 ... 8 минут қайнатып, 
сҥзіп алады.  Қайнатпаға қант қосып, қайтадан қайнағанға 
дейін қыздырады. Бір уақытта крахмалды қайнатылған суық 
суға езіп немесе суытылған жидек қайнатпасымен 
араластырады. Ыстық жидек шәрбатқа крахмал қҧйып 
араластырады да, жылдам қайнатады. Бҧдан кейін оған сығып 
алынған шырынды қҧяды.  

Қара қарақат немесе басқа тәтті жидек тҧздығын 
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осыған ҧқсас әзірлейді.  
Алма тҧздығы. Дәнін алып тастап қабығымен қоса 

тілімдерге туралған алманың ҥстінен ыстық су қҧйып, жабық 
ыдыста дайын болғанға дейін пісіреді (пісіру уақыты алманың 
сҧрыпына байланысты). Бҧдан кейін алмаларды майдалап 
турап, қайнатпамен қосады,  қант, лимон қышқылын салып,  
қайнатады, алдын ала суытылған крахмал қайнатпасын қҧйып, 
тағы бір мәрте қайнатады. Дайын тҧздыққа  даршын қосуға 
болады.  

Шоколад тҧздығы. Какао-ҧнтақты қантпен араластырады. 
Қоюлатылған тәтті сҥтті ыстық сумен араластырып, ҥздіксіз 
араластырып отырып қайнатады, бҧл қоспаға қант пен какао 
салады да қайта қайнатады, сҥзіп алып, суытып қояды. 
Салқындатылған тҧздыққа ара қатынасы 1 : 20 болатын 
ванилинді жылы суға езіп қосады.  

Бадам тҧздығы. Қойылтылған табиғи сҥтті 80 ... 85 ° 
температураға дейін қыздырып, осы температурада ҥздіксіз 
араластырып отырып, 5 . 8 минут ҧстайды. Ыстық қоспаны 
сҥзіп алып, бӛлме температурасына дейін  суытады.   
Бадамның қабығын тазалап, 1 ... 2 минут қайнаған суға 
салады, суық сумен жуып, 50 ... 70 °С температурада 
кептіреді. Бҧдан кейін бадамды қуырып, қант пен ыстық сҥт 
қоспасына араластырады.  

Коньяк тҧздығы. Жҧмыртқаны қантпен ҧнтақтап, 
қаймағы айырылмаған сҥт пен қант, қайнатылған су қосып, 85 
... 90 °С температураға дейін қыздырады. Бҧл температурада 
он минут ҧстап, суытып алғаннан кейін коньяк қосады.  

 

Бақылау сҧрақтары 

1. Тамақтану мен аспаздықта тҧздықтардың алатын 
орны? 

2. Тҧздықтар қалай жіктеледі? 
3. Қоңыр сорпа, шала қуырылған қызыл ҧн  

технологиясын сипаттаңыз. 
4. Негізгі қызыл тҧздықты қалай әзірлейді? 
5. Негізгі ақ тҧздықты, қызанақ тҧздығын қалай 

әзірлейтінін әрі қолданылатынын айтып беріңіз. 
6. Сҥтті тҧздықтарды қалай әзірлейді әрі қолданады? 
7. Қаймақты тҧздықтардың технологиясын 

тҥсіндіріңіз. Оларды қалай қолданады? 
8. Сірке қышқылымен әзірленетін тҧздықтарды қалай 

әзірлейді әрі қолданады? 
9. Тәтті тҧздықтарды қалай әзірлейді әрі қолданады?
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тарау 

КӚКӚНІСТЕН ӘЗІРЛЕНЕТІН ТАҒАМДАР 

МЕН ГАРНИРЛЕР ТЕХНОЛОГИЯСЫ  

 

8.1. Тамақтанудағы кӛкӛніс тағамдарының мәні мен 
олардың жіктелімі  

Тамақтанудағы кӛкӛніс тағамдарының мәні алдымен 
кӛкӛністермен анықталады (2 тарауды қараңыз). Дегенмен 
тағамдарда кӛкӛністер басқа – майлар, сҥт, қаймақ,  жҧмыртқа 
ӛнімдерімен ҥйлеседі. Олар кӛкӛністе аз немесе мҥлдем жоқ  
жануарлардың майы сияқты заттарды алмастырады.    

Сонымен қатар кӛкӛністерді химиялық қҧрамы бойынша 
толықтыратын ет, балық ӛнімдеріне гарнир ретінде ҧсынып,  
қҧрамында тҥрлі тағамдық, дәмдеуіш және хош иісті заттар бар 
тағам алуға мҥмкіндік береді. Кӛкӛніс пен саңырауқҧлақтан 
жасалған тағамдар жылумен ӛңдеу әдісіне байланысты 
пісірілген, бӛктірілген, қуырылған, қақталған болып 
топтастырылады. Кӛкӛністерді жылумен ӛңдеу кезінде олардың 
сапасына оң әсер ететін ҥдеріс орын алады: кӛкӛністер 
жҧмсарып, жеңіл шайналады. Бҧл олардың асқазан-ішек 
жолында қорытылуын жақсартып, жағымды дәм пайда болады; 
қуырған кезде тартымды қызғылт қабықша пайда болады. 
Дегенмен теріс ӛзгерістер де байқалады -  нәрлі заттары 
жоғалып, дәрумендердің бір бӛлігі бҧзылады, хош иісті заттар 
ҧшып кетеді. Аспаз технологиялық ҥдерісті  жылумен ӛңдеудің 
теріс салдарын мҥмкіндігінше аз болатындай етіп жҥргізу 
қажет.   

 
8.2. Пісірілген кӛкӛністерден әзірленетін тағамдар 

мен гарнирлер 
 

Кӛкӛністерді суда және буда пісіреді. Буда  пісірген кезде, 
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нәрлі және басқа да заттардың жоғалуы азаяды, тағамдар 
пішіндерін жақсы сақтап қалады. Бумен пісіру арнайы 
буқазанда, шкафта, бу конвектоматта жҥзеге асырылады.  Себет 
пен тор тҥрінде ішпек салынған кәдімгі  кәстрӛл қолдануға 
болады. Ішпек пен кәстрӛлдің тҥбіндегі қашықтық 4 ... 5 см 
болуы тиіс. Суды тек осы кеңістікке қҧяды, ішпектің тҥбіне 
дейін жетпеуі керек, қайнатқаннан кейін ішпекке кӛкӛністерді 
салып, қақпағын жауып пісіреді.   

Буда ыстық және суық тағамдар ҥшін қабығымен және 
қабықсыз     картоп пен сәбізді пісіреді. Тазартылған картопты 
пісірмес бҧрын тҧз салады. 

 Пісірген кезде суды кӛп қҧймаған және аз уақытқа қойған 
дҧрыс. Ол ҥшін тҧз қосылып, қайнатылған суға орналастырады 
(қызылша, сәбіз, жасыл бҧршақ, кӛкӛністің дәмін бҧзбау ҥшін 
тҧз салынбаған суда пісіріледі). 1 л суға 10 гр тҧз салады.  
      Картоп пен тамырлы жемістерді пісірген кезде,  су деңгейі 1 
... 1,5 см-ден аспауы тиіс. Бӛрікгҥл мен спаржа, жасыл бҧршақ, 
бадана, саумалдық судың кӛп мӛлшерінде (1 кг-ға 3 ... 4 л су) 
пісіріп, тҥсі ӛзгеріп кетпеу ҥшін ыдыстың қақпағын ашып 
қояды.  

  Пісірілген бӛрікгҥл мен спаржаны, гҥлді қырыққабатты 
қайнатпада  сақтайды.  

  Тоңазытылған кӛкӛністер жібітілмей пісіріледі, кептірілген 
кӛкӛністерді алдын ала  жібітіп қояды.  

 Пісірілген картоп. Картоптың кӛлемі бірдей тазартылған 
тҥйнектерін пісіріп алып, суын ағызады, ал картоп салынған 
кәстрӛлді кептіріп, мармитте сақтау ҥшін  2 ... 3 минут ыстық 
плитаға қояды. Дегенмен пісірілген картопты ҧзақ уақыт 
сақтауға болмайды, себебі қарайып, дәмі кетіп қалады.  

Картопты пісіру ҧзақтығы сҧрпы мен тҥйнектерінің 
кӛлеміне байланысты 10 ... 15 минуттан (жас картоп) 30 
минутқа дейін.  

Картопты дербес тағам ретінде ҧсынбас бҧрын ерітілген 
сары май қҧйып, ақжелкен, аскӛк сеуіп ҧсынады. Сонымен 
қатар пісірілген картопты қаймақпен немесе саңырауқҧлақ, 
қаймақ және пияз тҧздықтарымен, қуырылған пиязбен немесе 
қуырылған саңыаруқҧлақпен беруге болады. Бҧған қосымша 
маусымға байланысты жаңа піскен немесе тҧздалған, 
маринадталған қияр, қызанақ, ашытылған немесе  балғын 
қырыққабат салаты ҧсынылады.  

 Пісірілген картоп балық, ет тағамдарына гарнир ретінде де 
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пайдаланылады. Ерітілген май немесе маргарин, кӛк қосады.   
 Сҥт қосылған картоп. Шикі тазартылған картопты ірі 

текшелерге бӛліп, қайнап жатқан суға салып, 10 минут 
қайнатады. Бҧдан кейін суын тӛгіп тастап, картопқа  ыстық сҥт 
қҧяды да, тҧздап, жарты сары май салады. Тағам жҧмсарған 
кезде қалған майды қҧйып, кӛк себіледі. 

Сҥт қосылған картопты да гарнир ретінде қолданады, алайда 
оған 10 минут суда пісіргеннен кейін  сҥтті тҧздық қҧяды. 
Тҧздық ҥшін ҧнды майда шала қуырып, ыстық сҥтпен 
араластырып, тҧз салады.  

 Картоп езбесі. Тазартылған картопты тҧз қосылған суда 
пісіреді, суын ағызып тастағаннан кейін картопты кептіріп, 
езгілейді.  

 Бҧл ретте, картоп ыстық болуы тиіс (80 °С температурадан 
тӛмен емес). Олай болмаған жағдайда картоп езбесінің тҥрі 
тартымсыз, созылмалы болады.  

 Езілген ыстық картопты ҥздіксіз араластырып отырып, екі-
ҥш реттен қайнатылған ыстық сҥт пен ерітілген май қосады. 
Езбені біркелкі ҥлпілдек масса болғанға дейін араластырады.   

Езбені ҥлеске бӛлшектеп, ҥстіне ӛрнек салады, ерітілген 
сары майды  қҧяды немесе шала қуырылған пияз, ерітілген сары 
маймен араластырылған кесектей пісірілген жҧмыртқа салады.  

Майды жеке беруге болады.   
Картоп езбесі – кең таралған гарнир.  
Езбені сәбізден, қызылшадан, асқабақтан әзірлейді.  
Май немесе тҧздық қҧйылған қырыққабат. Ақбас, гҥлді, 

брюссель,  савоя қырыққабатын пісіріп алады.  
 Қырыққабатты пісірмес бҧрын жҧлдызқҧрттарды кетіру 

ҥшін (егер де қырыққабат зақымданған болса) 20 ... 30 минутқа  
тҧз қосылған суық суға салып қояды да, соңынан жуады.  

 Дайындалған қырыққабатты қайнап жатқан тҧз қосылған 
суға салады және жабық ыдыста баяу отта дайын болғанша  
қайнатады.  

 Пісірілген қырыққабатты ыстық қайнатпада 1 сағаттан 
асырмай сақтайды, себебі ҧзақ уақыт ҧстағанда тҥсі ӛзгеріп, 
дәмі бҧзылады. Қырыққабатты жҧмсартудың алдында кепсірге 
салып, сары май немесе сҥті, қаймағы және сірке суы бар, 
голланд, кептірілген нан тҧздығын қҧяды. 

Пісірілген асқабақ. Қабығы мен тҧқымынан тазартылған 
асқабақты тілімдерге турайды да, тҧз қосылған суда пісіреді. 
Жҧмсартқан кезде, ҥгітіліп қуырылған кептірілген нан 
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қосылған май қҧяды.   
 Пісірілген кӛкӛніс асбҧршағы. Жылдам тоңазытылған 

асбҧршақты тҧз қосылып қайнап жатқан суға салады, жылдам 
қайнағаннан кейін 3 ... 5 минут пісіреді. Кӛкӛніс ас 
бҧршағының (жауырын) жанындағы тарамдарын алып тастап, 
жылдам тоңазытылған ас бҧршақ сияқты пісіреді. 
Консервіленген ас бҧршақты ӛзінің шырынында қыздырады.  

 Кептірілген ас бҧршақты суық суға 3 ... 5 сағатқа салып 
қояды, жуып болғаннан кейін суын ағызып, қайтадан суық су 
қҧйып, 1 ... 1,5 сағат пісіреді.  

 Пісірілген ақ бҧршақты елеуішке салып, кілігей майының 
тілімдерімен ҧсынады немесе май, сҥтті тҧздықпен береді.  

 Ас бҧршақты кесіліп қуырылған нанмен бірге тастауға 
болады. Қайнатпа кӛже немесе тҧздық әзірлеуге қолданылады.  

 Пісірілген бадананы осыған ҧқсас әзірлейді, алайда бадана 
бҥйірлерін 8 ... 10 минут пісіреді.  
     Пісірілген жҥгері. Жҥгері собығының жапырақтары тҥсіп 
қалмайтындай етіп сабақтарын алып тастайды да, мҧқият 
жуады. Собығына суық су қҧйып, дайын болғанға дейін пісіреді 
және ҧсынғанға дейін қайнатпада қалдырады.  

Тҧтас собықтарын жҧмсартқан кезде жапырақтарын алып 
тастап, жеке сары май ҧсынады. Дәнін собығынан жеке бӛліп, 
сҥтті немесе қаймақты тҧздығын қҧйып қайнатады. Немесе 
дәніне тҧз қосылған су қҧйып қайнатады, елеуішке салып, сары 
майды қҧяды.  

Консервіленген жҥгеріні  қайнатпада қыздырып, елеуішке  
салады және кілегей майын  немесе сҥтті, қаймақ тҧздығын 
қҧяды.  

Пісірілген спаржа. Дайындалған спаржаны тҧз қосылған 
қайнап жатқан суға салып, дайын болғанға дейін  пісіреді. 
Пісірілген ыстық спаржаны пропорциялы табаға салып, 
ерітілген сары майды қҧяды, ақжелкенмен безендіреді. Бҧдан 
бӛлек сҥтті, тәтті жҧмыртқа немесе  кептірілген нан қосылған,   
«Голландский» тҧздығын  ҧсынады.  

 Пісірілген бӛрікгҥл. Дайындалған бӛрікгҥлді тҧз бен лимон 
қышқылы қҧйылған суда пісіреді. Тӛменгі жағы жҧмсарған 
кезде, бӛрікгҥлдерін алып шығып, суы ағып кету ҥшін елеуішке 
салады. Бӛрікгҥл жҧмсарған кезде, кӛкпен безендіріледі. Жеке 
спаржа ҧсынған сияқты тҧздықтармен береді, тек сҥтті тҧздық 
ҧсынылмайды.  

 Жҧмыртқа қосылған саумалдық езбесі. Іріктеліп, 
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жуылған саумалдық жапырақтары  қайнаған суға салынады (1 
келі саумалдыққа 3 ... 4 л су), жылдам қайнатуды қалыпқа 
келтіріп, саумалдықтың мерзімі мен сҧрпына қарай 5 ... 10 
минут қатты қайнатады. Саумалдықтың қҧрамындағы 
қышқылдық концентрациясын тӛмендету ҥшін  артық су болу 
тиіс әрі оны қатты                                                                                                                                                                                                                                                           
қайнату керек. Егер де осылай  жасамайтын болса, 
саумалдықтың ҧнамды жасыл тҥсі қышқылдың әсерінен қоңыр, 
қҧба тҥске айналады.  

 Дайын саумалдықты кепсерге тастап, сығып, ҥккілейді. 
Бҧдан кейін алынған езбені қыздырып, қою сҥтті тҧздықпен 
араластырып, тҧз, қант, маргарин, теңіз жаңғағы салынады да, 
біркелкі масса пайда болғанға дейін араластырып, қайнатады.   

 Жҧмсарғаннан кейін езбені тәрелкеге салып, ортасына 
қалтада пісірілген жҧмыртқаны қалтада пісірілген тазартылған 
немесе кесектей пісіріліп, туралған жҧмыртқа салады. Қосымша 
ретінде кесіліп қуырылған нан беруге болады.  

  

    

8.3. Бӛктірілген кӛкӛністерден әзірленетін тағамдар 

мен гарнирлер   

Текшелерге, бӛліктерге туралған кӛкӛністердің жеке тҥрлері 
мен олардың қосындылары бӛктіріледі (қырыққабат шашка 
тәрізді). Оларды ӛз сӛлінде бӛктіріп (шырынды кӛкӛністер) 
немесе біршама сҧйықтық – су, сҥт, сорпа (1 келі кӛкӛніске 
орташа есеппен 0,2 ... 0,3 л сҧйықтық) қҧяды. Бҧдан басқа,  
бӛктіру кезінде  20 ... 30 г май және 1 келі кӛкӛніске 10 г тҧз 
салады.  

 Сҧйықтықты қайнатып, артынан май, тҧз, кӛкӛністер салады 
және қақпағын жауып қойып, дайын болғанға дейін ақырын 
қайнатады.  

 Бӛктірілген кӛкӛністерді кілегейі алынбаған маймен немесе 
қоюлығы орташа сҥтті тҧздықпен (тҧздыққа сәбіз ҥшін 3 келі 
қантқа 1 ҥлестен) ҧсынады.  

 Ақ басты қырыққабатты кӛсеу сабағымен қоса ірі тілімдерге 
бӛліп, бӛктіреді; бӛктірген кезде қаймақ немесе қызанақ 
қосылған сҥтті тҧздық қосылады немесе тҧздық жеке 
ҧсынылады.  

 Бӛктірілген кӛкӛністерден де езбе әзірлеуге болады.  
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8.4. Бҧқтырылған кӛкӛністерден әзірленетін тағамдар 

мен  гарнирлер 

Қырыққабаттан басқа кӛкӛністер қызыл қызанақпен немесе 
қаймақ тҧздығымен бҧқтырылады. Бҧқтырудың алдында 
кӛкӛністі шала қуырады немесе пісіреді; қырыққабатты 
шикідей бҧқтырады. Оларды тілімдер, текшелер тҥрінде және 
ҧзыншалап  турайды.  

Бҧқтырылған қырыққабат. Ҧзынша туралған 
қырыққабатты ыдысқа немесе қалыңдығы 30 см табаға салып, 
су немес сорпа (шикі қырыққабаттың 20 ... 30 % массасы), сірке 
қышқылы, май, шала қуырылған қызанақ езбесін қосады да, 
араластырып отырып, жартылай дайын болғанға дейін 
бҧқтырады.   

Бҧдан кейін ҧзынша туралған пияз және сәбіз, ақжелкен, 
лавр жапырағы, бҧрыш қосып, дайын болғанға дейін 
бӛктіріледі. Аяқталуына бес минут қалғанда қырыққабатқа 
шала қуырылған ҧнды, қантты, тҧзды қосып қайнатады.  

Ашытылған қырыққабаттан жасалған тағамды әзірлегенде 
рецептурадан сірке қышқылын алып тастап, қант кӛлемін 
арттырады.  

 Бҧқтырылған шпик немесе ысталған тӛс еті бар қырыққабат 
әзірлеуге болады. Оларды алдын ала қуырып, бҧқтырмас бҧрын 
немесе саңырауқҧлақпен бірге қырыққабатқа салады. Балғын 
саңырауқҧлақтарды тіліммен турап қуырады,  кептірілгендерін 
– суға салып, пісіреді, ҧзынша қылып турап, қуырады; 
дайындалған саңырауқҧлақтарды бҧқтырылған қырыққабатпен, 
қуырылған картоппен  араластырып, дайын болғанға дейін 
бҧқтырып қояды.  

 Тағамдар жҧмсарған кезде ҧсақ қылып туралған кӛк салады.  
 Кӛкӛністері бар бҧқтырылған картоп.  Картоп пен тамыр 

сабақтарын бӛліктерге турайды, жеке жеке аздап қуырып 
алғаннан кейін пиязбен шала қуырады, бҧдан кейін қызыл 
немесе қызанақ, қаймақ тҧздықтарын қҧйып, бҧршақты 
бҧрышты, лавр жапырағын қосып, бҧқтырады.  

 
 
 Консервіленген жасыл бҧршақты дайын болғанға дейін бес 

минут қалғанда қосады.  
 Саңырауқҧлақ және пияз, қызанақпен бҧқтырылған 
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картоп. Шикі тазартылған картоты бӛлік немес текше тҥрінде 
орташа кӛлеммен турап қуырады. Бӛліктерге туралған ақ  
балғын саңырауқҧлақтарды немесе тілімделген 
қозықҧйрықтарды қуырады. Кептірілген саңырауқҧлақтарды 
пісіреді, кейін қуырады. Картопқа қуырылған саңырауқҧлақ, 
жартылай шеңбер немесе тілім тҥрінде туралған шала 
қуырылған пияз қосып, қызыл немесе қызанақ тҧздығын қҧйып, 
дайын болғанға дейін дәмдеуіштермен бҧқтырады.  

Тағамды асхана тәрелкесінің ортасына салып, жан-жағына 
қуырылған қызанақтар салып, кесілген кӛк себеді.  
      Кептірілген жемістермен бҧқтырылған картоп. Шикі 
тазартылған картопты текшелер тҥрінде турап, біраз ыстық су 
қҧяды (ӛнімнің 10 ... 15 % массасы), тҧз қосып, жуылған мейіз, 
қара ӛрік, майдаланған даршын, қант, маргарин салып, дайын 
болғанға дейін бҧқтырады. Бҧқтырып аяқтауға бес минут 
қалғанда тағамға суық суда езілген шала қуырылған ҧн салып, 
қайтадан қайнатады.  

Қаймақта немес тҧздықта бҧқтырылған қызылша. 
Пісірілген қызылшаны тазалап, ҧзынша немесе текшелер 
қылып турайды да, маймен қыздырады, шала қуырылған пияз, 
қаймақ немесе сҥтті немесе қаймақты тҧздық қҧйып, баяу отта 
10 минут бҧқтырады. Тағам жҧмсарған кезде кӛк себуге 
болады.  

Алма қосылған бҧқтырылған қызылша. Пісіріліп 
тазартылған қызылша мен сыртқы қабығы мен ішкі тҧқымнан 
тазартылған алмаларды тілім қылып турап, араластырады, май, 
қант, қаймақ тҧздығын қҧйып, 10 ... 15 минут бҧқтырады.  

Тағам жҧмсарған кезде тағамға май қҧйып, кӛк себуге 
болады.  

Кҥріш және қара ӛрікпен бҧқтырылған сәбіз. Тазартылған 
сәбіз бен ақжелкек тамырын ҧсақ текшелеп турап, аздап 
қуырады. Қара ӛрікті жуып, ҥстіне су қҧяды да, қант салып 
пісіреді. Қайнатпаға қуырылған кӛкӛністер мен кҥріш 
жармасын қосып, тҧз салып, жҧмсартады. Сҧйықтықтың 
мӛлшері ҥгілгіш кҥріш ботқасын әзірлеу ҥшін оның нормасына 
сәйкес болуы тиіс. Тағам жҧмсарған кезде, қара ӛрікпен 
безендіріледі. Қаймақпен бірге беруге болады. Тағамды 
ақжелкенсіз, сәбізді кӛп салып беруге болады.  
     Кӛкӛністерден жасалған рагу. Бҧл тағам кӛкӛністер 
қосындысынан жасалады, қҧрамы жыл маусымы мен айларға 
байланысты ауысуы мҥмкін.  
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    Кӛкӛністер тілім, текшелер, қырыққабат – шашка тҥрінде 
туралады. Картоп пен тамырсабақтарын алдын ала қуырып, 
пиязды шала қуырады, гҥлді қырыққабат пен қызылшаны 
пісіріп (қызылшаны тҧтастай тамыр жемісімен пісіруге 
болады), ақбас қырыққабатты жҧмсартады. Картоп пен 
тамырсабақтарын, пиязды  қосып, қызыл немесе қызанақ, 
қаймақты тҧздық қҧйып,     10 ... 15 минут бҧқтырады,  шикі 
асқабақ немесе кәді, жҧмсартылған ақбас қырыққабат немесе 
гҥлді қырыққабатты қосып, 15 ... 20 минут бҧқтырады.  Дайын 
болғанға дейін  5 ... 10 минут қалғанда, консервіленген жасыл 
бҧршақ, ҧсақталған сарымсақ және дәмдеуіштер салады. Рагу 
жҧмсарған кезде, май қҧйып, кӛк себеді.  

Бақылау сҧрақтары 

1. Адам тамақтануында кӛкӛніс тағамдарының алатын 
орны? Оларды қалай жіктейді? 

2. Кӛкӛністерді пісіру технологиясы қандай? 
3. Пісірілген кӛкӛністерден тағамдардың ассортименті 

мен технологиясын сипаттаңыз.  
4. Кӛкӛністерді бӛктіру технологиясы қалай жҥргізіледі? 

Бӛктірілген кӛкӛністер мен саңырауқҧлақтан тағамдар 
мен гарнирлердің ассортиментін атаңыз. 

5. Кӛкӛніс пен саңырауқҧлақтарды бҧқтыру 
технологиясы туралы айтып беріңіз. Бҧқтырылған 
кӛкӛністерден тағамдар мен гарнирлердің 
ассортиментін атаңыз. 
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9 

тарау 

ЖАРМАЛАРДАН, БҦРШАҚ 

ТҦҚЫМДАСТАРЫНАН ЖӘНЕ  МАКАРОН 

ӚНІМДЕРІНЕН ӘЗІРЛЕНЕТІН ТАҒАМДАР 

МЕН ГАРНИРЛЕР ТЕХНОЛОГИЯСЫ  

 

9.1. Жармалардың, бҧршақ тҧқымдастарының 
және макарон ӛнімдерінің тамақтанудағы 
мәні 

Жармаларды бидайдан, арпадан, тарыдан, сҧлыдан, бал 
жҥгеріден, жҥгеріден, қарақҧмықтан, сондай-ақ, бҧршақ 
тҧқымдасы ӛсімдіктерінен – асбҧршақтан, ҥрме бҧршақтан, 
жасымықтан және т.б. ӛндіреді.  

Жармалар крахмалға ӛте бай: ҧнтақ жармасы, кҥріш, арпа, 
арпа жармасында оның мӛлшері 72 ... 77 %-ға жетеді. Кейбір 
жармалар ақуыз бен майға бай. Сонымен, ақуыз мӛлшері сҧлы 
жармасында -11,9 %, тарыда - 12 %, бидай жармаларында 
(тары, «Артек») - 12,5 ... 12,7 % жетеді. Айта кету керек, мал 
етінен жасалған ӛнімдермен салыстырғанда жарма ақуыздары 
таптырмайтын аминқышқылдарына, әсіресе, лизин және 
триптофанның тӛмен мӛлшерімен ерекшеленеді.  

Бҧршақ тҧқымдастары жоғары дәмдік және тағамдық 
қасиеттермен ерекшеленеді. Оларда 22 ... 34 % ақуыз, 1-ден 5 
%-ға дейін май, 50 % шамасында крахмал болады.  

Жармалар мен бҧршақ тҧқымдастарда В тобы 
дәрумендерінің айтарлықтай мол мӛлшері болады.  

Макарон ӛнімдерін былайша айтқанда макарон ҧнынан 
немесе қҧрамында жоғары сапалы желімшесі бар басқа бидай 
ҧнынан ӛндіреді. Бҧл ӛнімдерде 10,4 ... 10,7 % ақуыз, 74,2 ... 
75,2 % крахмал болады. Макарон ӛнімдері жақсы сіңеді, ӛзінің 
дәмдік әрі қҧнарлық сапасын жоғалтпай, ҧзақ уақыт 
сақталады. Олардың жылдам әзірленетіндігі ең жақсы 
артықшылығы болып табылады.  Бҧл топ ӛнімдерінің 
тағамдық қҧндылықтарын арттыру ҥшін тағам ӛнеркәсібінде 
малдың ақуыз кӛздерінің кӛмегімен немесе тапшы заттардың 
кӛздерімен қҧрамдастыру арқылы байыту қолданылады. 
Сонымен астық тҧқымдастар ҧны, зәйтҥндер, қҧрғақ 
майсыздандырылған сҥт қосындысынан алдын ала 
жапсырылған крахмалмен «Пионерские» жармасын әзірлейді, 
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олардағы ақуыздардың мӛлшері 17,7 %-ға жетеді. Дәнді 
дақылдар, зәйтҥн және сҥт ақуыздарының ҥйлесімділігі 
мҧндай жармалардың амин қышқылды қҧрамын едәуір қҧнды 
етеді.  

 
Кҥріш ҧны, 1-ші сҧрыпты макарондық жартылай 

жармадан, қҧрғақ майсыздандырылған сҥттен және 
жҧмыртқаның қҧрғақ ақуызынан қҧралған қосындыдан 
«Здоровье» жармасы әзірленеді (15,9 % ақуыз, 68 % крахмал). 
Ас бҧршағы, арпа ҧнынан және макарон әжігінен «Сильная» 
жармасын әзірлейді (21,2 % ақуыз, 2 % май, 59,3 % крахмал). 
Сонымен бірге малдың ӛнімдерімен байытылған жҧмыртқа 
ҧнтағы, қҧрғақ майсыздандырылған сҥт қосылған макарон 
ӛнімдері де ӛндіріледі.  

 
9.2. Шикізатты жылумен ӛңдеуге дайындау 
  
Жарманы дайындауға іріктеу, електен ӛткізу және жуу 

кіреді. Іріктеуге ҧнтақталмаған жармалар (кҥріш, бидай, 
қарақҧмық, арпа жармасы) жатады; сонда пісіп-жетілмеген 
дәндер және бӛгде қоспаларды алып тастайды. Ҧнтақталған 
жармалар (арпа, бидай, ақ бидай және т.б.), ҧнтақ жармасын 2 
рет електен ӛткізеді: ірі електен қоспаларды бӛлу ҥшін және 
ҧсақ електен – ҧсақ қабыршақтарды бӛлу ҥшін ӛткізеді. 
Зиянкестермен зақымдалған жармаларды аспаздық 
.мақсаттарда пайдалануға рҧқсат етілмейді. Ҧнтақталмаған 
жармаларды жуады. Кӛптеген әдебиеттерде кесек қарақҧмық 
жармасын жуып-шаймау керек деп кеңес беріледі. Бірақ бҧл 
ҧсыным кәсіпорынға шикі дәндерден ғана жарма тҥскен кезде 
пайда болған, оны пісіруге 5 сағат талап етіледі. Мҧндай 
жармадан ботқа пісіруді жеделдету ҥшін оны аздап қуыру 
ҧсынылған, мҧндай жағдайда, әрине, оны жууға болмайды. 
Бірақ 1970 жж. жарма ӛндіретін зауыттар шикі қарақҧмықты 
бумен ӛңдеуді бастады – тез бҧқтырылатын жарма (пісіру 
уақыты - 1 ... 1,5 сағат). Бҧл жарманы қуырудың қажеті жоқ, 
бірақ шаю қажет. 

Шаю кезінде механикалық ластанулар, қабыршақтарының 
бӛлшектері, қуыс дәндер және т.б. жойылады. Жарма 
дәндерінің бетінде дайын ӛнімге ащы дәм беретін гидролиз 
және ӛз липидтерінің тотығу  ӛнімдері болады. Сондықтан 
тары, арпа жармасы сияқты мҧндай жармаларды 2 рет: 
алдымен жылы (30 ... 40 °С), содан кейін ыстық (55 ... 60 °С) 
сумен жуып-шаяды. Тарыны тіпті бӛктіру ҧсынылады: сонда 
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дайын ботқаның дәмі мен сыртқы тҥрі жақсырақ болады. 
Жарманы жуған кезде 10 ... 30 % су жҧтылады. Ботқаны пісіру 
ҥшін суды мӛлшерлеу кезінде осыны ескеру қажет. Суды 
бӛртетін ақуыз, крахмал және жармалардың жасушалық 
қабырғаларының полимерлері ҧстап қалады. Тарыны жуу 
кезінде 1 кг жармаға 2,5 ... 3 л су қажет. Шаю кезінде суға 
жарманың тағамдық заттары, соның ішінде дәрумендер де 
ішінара ӛтеді (олардың бастапқы мӛлшерінің 6 ... 16 %), бірақ 
бҧл шарасыз технологиялық жоғалтулар. Кейбір жармаларды, 
әсіресе, емдік тағамдануда, шайғаннан кейін суға салып 
қояды.  Бҧл былбырата пісірілген, сәл қою ботқа пісіруге 
мҥмкіндік береді.  

Бҧршақ тҧқымдастарын дайындауға іріктеу, жуып-шаю 
және суға малу кіреді. Бҧршақ тҧқымдастарын суық сумен екі-
ҥш рет шаяды, температурасы 15 °С жоғары екі еселенген 
мӛлшердегі суға салып қояды. Едәуір жоғары температура 
микрофлораның қарқынды дамуына әкеледі. Бҧршақ 
тҧқымдастарын суға салып қою оларды жылумен ӛңделуін: 
бҧршақтың әртҥрлі сҧрпы мен ҥрмебҧршақ ҥшін 30 ... 80 %-ға 
және жасымық ҥшін - 20 %-ға айтарлықтай қысқартуға 
мҥмкіндік береді. Бҧршақ пен ҥрмебҧршақты суға салып қою 
ҧзақтығы 6 ... 8 сағат, жасымық – 5..6 сағат, шағылған 
бҧршақты суға салып қоюдың қажеті жоқ, себебі оның 
жылумен ӛңдеу мерзімі соншалықты ҧзақ емес. Бҧршақ 
тҧқымдастарының массасы суға салып қойған кезде (асбҧршақ 
– бастапқы массасынан 200 %-ға және одан да кӛпке) ҧлғаяды. 
Бҧл ақуыздар мен бҧршақ тҧқымдастары тҧқымдарының 
жасушалық қабырғалары полимерлерінің ісінуі, сондай-ақ, 
судың крахмал дәндерінің бетіне  адсорбциясы есебінен 
болады. Дәл сол себептермен бірге бҧршақ тҧқымдастарының 
кӛлемі де ҧлғаяды. Суға салғаннан бҧршақ тҧқымдастарының 
бӛртуімен қатар олардан еритін заттар да суға ӛтіп кетеді. 
Нақтысы, бастапқы мӛлшерінен дәрумендер 3,7-ден 21 %-ға 
дейін жоғалады. Бҧл шарасыз технологиялық жоғалтулар, 
ӛйткені дәндер сіңіріп алмаған суды кӛп жағдайда тӛгіп 
тастайды: оның дәмі, тҥсі жарамсыз, иісі жағымсыз болып 
келеді, әсіресе, тҧқым қабыршығы қара бҧршақ 
тҧқымдастарын суға салғанда осылай болады.  

Зиянкестермен, әсіресе, ҧзын тҥтікше тәрізді ӛнімдердің 
зақымдалғанына назар аудара отырып, макарон ӛнімдерін 
бӛгде қоспалардан іріктейді. Ҧзын тҥтікше тәрізді ӛнімдерді 
пісірудің алдында 10 ... 12 см ҧзындықпен бӛліп тастайды. 
«Орам» және «ҧя» тҥрінде тҥсетін ӛнімдерді едәуір ҧсақ 
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бӛлшектерге бӛледі немесе шашып тастайды.  
 
9.3. Жармалардан әзірленетін тағамдар мен 

гарнирлер  
 
Жалпы сипаттама. Жармалардан қоюлығы әртҥрлі ботқа, 

сондай-ақ, ботқалардан – пісірмелер, пудингтер, қарақҧмық 
ботқасын, домалатпалар, котлеттер пісіреді. Жармалардан кез 
келген ӛнім, бҧршақ тҧқымдастарының және макарон 
ӛнімдерін әзірлеу оларды міндетті тҥрде пісіруді қажет етеді.  

Жарманы сорпаға, қаймағы алынбаған және су қосылған 
сҥтке салып пісіреді. Соңғысында қоспада 40 % су және 60 % 
сҥт болады. Рецептуралар жинақтарында жармаларынан 
ҥгілмелі, жабысқақ және сҧйық ботқалар әзірлеу 
қарастырылған. Дайын ӛнімнің қоюлығы жарма мен сҧйықтық 
ара қатынасына байланысты және ҧсынылған ара қатынасты 
сақтау – ботқа пісірудің маңызды ережесі. Сҧйықтықтың 
талап етілетін мӛлшері есебінен қажетті мәліметтер 
Рецептуралар жинақтарында тиісті кестеде келтірілген. Бҧл 
кестеден ҥзінді тӛменде 1 кг жармаға есептеле келтірілген. 
(9.1 сур.).
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Ботқа атауы 1 кг жармаға су 
нормасы, л 

Ботқа 
шығымы, 

кг 

Ботқа 
ылғалдыл

ығы, % 

Қарақҧмық:    
Ҥгілгіш шикі дамып 
келе жатқан дәннен 

1,5 
2,1 60 

Ҥгілгіш қуырылған 
дәннен 1,9 2,4 69 

Жабысқақ 
 

3,2 4 79 

Кҥріш:    
ҥгілгіш 2,1 2,8 70 

жабысқақ 3,7 4,5 81 

сҧйық 5,7 6,5 87 

Тары:    
ҥгілгіш 1,8 2,5 66 
жабысқақ 3,2 4 79 

сҧйық 4,2 5 83 

Бидай:    
ҥгілгіш 1,8 2,5 66 
жабысқақ 3,2 4 79 

сҧйық 4,2 5 83 

Арпа:    
ҥгілгіш 2,4 3 72 

жабысқақ 3,7 4,5 81 
Арпа жармасы:    

ҥгілгіш 2,4 3 72 
жабысқақ 3,7 4,5 81 

Сҧлы:    
жабысқақ 3,2 4 78 

сҧйық 4,2 5 83 

«Геркулес» сҧлы 
ҥлпілдектерінен: 

   

жабысқақ 3,7 4,5 81 

сҧйық 5,7 6,5 87 

Ҧнтақ жармасы:    
жабысқақ 3,7 4,5 81 

сҧйық 5,7 6,5 87 
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9.1-кестеде келтірілген су мӛлшері ботқаны сыйымдылығы 

30 ... 60 л тағам пісіру қазандарында пісіру жағдайларына 
сәйкес келеді. Сыйымдылығы кіші қазандар немесе плитаға 
қойылатын ыдыс пайдалану кезінде су мӛлшері ҧлғайтылуы 
мҥмкін, бірақ ҥгілмелі ботқа ҥшін су 5 ... 10 %-дан және 
жабысқақ ботқа ҥшін 2 ... 3 %-дан  аспайтын мӛлшерге 
ҧлғайтылуы мҥмкін. Ыдыстың сыйымдылығы ҥлкенірек 
болса, сәйкесінше сҧйықтықтың мӛлшері де азайтылады.  

Бҧрын атап ӛтілгендей жарманы шайған кезде қҧрғақ 
жарма массасынан 10 ... 30 % су ҧсталады. Бҧл ботқаны 
пісіруге арналған сҧйықтықты мӛлшерлеу кезінде ескерілуі 
тиіс, әйтпесе, ботқаның нормативтік ылғалдылығы 
қамтамасыз етілмейді (9.1 кестесінде соңғы баған), ол 
бойынша зертханалық бақылау кезінде рецептураны сақтау 
бақыланады: бҧл нормативтен асу жарманың толық 
салынбағанын білдіреді, ал бҧл дҥкенде сатып алушыны 
таразыдан жеушілікпен бірдей деп есептеледі. Сондықтан 
аспаз шайғанға дейін және кейін жарманы таразыда ӛлшеуі 
тиіс және алынған айырманы сҧйықтықтың есептік 
мӛлшерінен шегеріп тастау қажет.  

Сонымен қатар қазір нарық бір ғана жарманың әртҥрлі 
қасиеттерімен, мәселен, су және сҧйықтық сіңіру жағынан 
(палау пісіргенде бҧл маңызды) сҧрыптардың сан алуан тҥрін 
ҧсынып отыр. Осы тҧрғыдан мҧндай сипатқа тән жарма кҥріш 
болып табылады. Сӛрелерден кҥріштің краснодар және 
ҥнділік, ӛзбектің «дезирасы» және италиялық «арборио» және 
«рома» сияқты тҥрлерін кездестіруге болады, ақ және қоңыр 
кҥріш те болады. Кҥрішті дәнінің пішініне қарай да бӛледі – 
ҧзын дәнді, орташа дәнді және дӛңгелек дәнді.  

Кҥріш пішіні мен оның қасиеттері арасында айқын 
байланыс бар (кейбір сирек жағдайларды қоспағанда): дәні 
қысқа немесе ақтау болса, ол соншалықты жҧмсақ болады, 
кҥріш суды кӛбірек жҧтады, жақсы бӛртеді және едәуір 
жабысқақ болып келеді. Мҧндай кҥріш Оңтҥстік Шығыс Азия, 
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Қытай және Жапония елдерінде танымал.  
 Дәні ҧзынырақ кҥріш қаттырақ, мӛлдірлеу келеді, ал пісіру 

кезінде негізінен ҧзындығына қарай ҧлғаяды. Дҧрыс пісірген 
кезде бҧл кҥріш ҥгілмелі, жеңіл әрі ҥлпілдеген болып шығады. 
Ол Ҥндістанда және кӛрші елдерде ӛте белгілі.   

Айрықша қалташаларда ҧзын дәнді ҥгілмелі бумен 
ӛңделген кҥріш шығарылады, сол қалташаларымен 20...25 
минут ішінде қайнап тҧрған кӛп кӛлемдегі тҧзды суда пісіреді. 
Бумен ӛңделген басқа да жармалар шығарылады.  

Ботқа пісіру технологиясы. Қазандағы сҧйықтықты 
қайнатады, тҧз бен қант салады, қайтадан қайнатады, 
дайындалған жарманы салады, араластырады, максималды 
қыздырып, қайнауды қалпына келтіреді (сҧйықтық барынша 
азырақ суып, жарма жылы болуы ҥшін осылай жасайды). 
Содан кейін қыздыруды азайтады және жиі-жиі араластыра 
ботқаны пісіреді. Жарма бойынша бҥкіл сҧйықтықты 
сіңіргеннен кейін, араластыруды тоқтатады, қазанның 
қақпағын жабады, қыздыруды минималды режимге қояды 
және ботқаның дайын болғанға дейін жеткізеді (жарма 
жҧмсақтанады, ботқа «езіліп піседі»). Пісіру әдетте 12 ... 15 
минут ішінде аяқталады, ал балбырап пісуінің ҧзақтығы 
жарманың тҥріне және ботқаның қалаған қоюлығына 
байланысты. Сонымен шикі қарақҧмық жармасынан ҥгілмелі 
ботқа 4 сағат 45 минут. Аралығында, қуырылған 
қарақҧмықтан 1 ... 2 сағат ішінде, гидротермиялық ӛңдеуден 
кейін 40 ..60 минут ішінде, кҥріштен – 1 сағат жуық уақытта,  
тары жармасынан – 1 сағат 45 минут ішінде, арпа жармасы 
және арпадан – 2 сағат 45 минут ішінде езіліп піседі. 
Жабысқақ және сҧйық ботқалар жылдамырақ езіліп піседі.  

«Увелка» кҥрішінің қалташасы (100 г) қайнап тҧрған тҧзды 
1 литр суға орналастырылады, 20...25 минут ішінде пісіріледі. 
Одан кейін оны елекпен алып шығады, судың сорғуына уақыт 
береді, қалташаның кертілме сызығынан жыртады, ӛнімді 
тарелкаға салады және май қосады.  

Ҥгілмелі ботқалар. Бҧл ботқаны суға пісіреді. Ҥгілмелі 
ботқаның дәндері толығымен бӛртуі тиіс, жақсылап пісуі, 
негізінен пішінін сақтау және бір-бірінен оңай бӛлініп тҧруы 
тиіс. Ботқаның ҥгілгіштігін арттыру ҥшін жарманы пісіру 
сатысының соңында ботқаға май қосу және оны жақсылап 
араласыру ҧсынылады. Егер ботқа кӛп кӛлемде пісірілсе, ол 3 
... 4 сағат ішінде сатылатын болса, пісіру кезінде рецептура 
бойынша тиісті майдың тек жартысын ғана қосу қажет, ал 
екінші жартысын ботқа сатылатын кезде қосу қажет. Бҧл 
ҧсыным мармитте ботқа сақтау кезінде май ботқаның беткі 
қабатына әрдайым «қалқып шығатынымен» тҥсіндіріледі, ал 
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зертханалық зерттеу кезінде тӛменгі қабатында майдың 
аздығы анықталып отыр. 1 кг жармадан 2,1 ... 3 кг ҥгілмелі 
ботқа шығады деп есептеледі.  

«Увелка» кҥрішінің артықшылығы суды ӛлшеу 
қажеттілігінің жоқтығы болып табылады. Сонымен бірге, бҧл 
кҥріш ешқашан кҥймейді.  

Ыстық ботқаны ҧсынар кезде, тарелкаға салады және 
ерітілген май қҧйылады немесе қант себеді немесе стақанмен 
ыстық немесе салқын қайнатылған сҥт қоса беріледі (ботқаны 
оған сҥт қоса шҧңғыл тарелкамен ҧсынуға болады). Ҥгілмелі 
ботқаны сонымен бірге пиязбен, шпик, жҧмыртқа, 
саңырауқҧлақ және ӛзге де толтырмалармен бірге ҧсынады.  

Сонымен қатар ҥгілмелі ботқалар – кең тараған гарнир. 
Гарнирге арналған кҥріш сорпаға пісірілуі («тӛгілген кҥріш») 
немесе лақтыра салу тәсілімен әзірленуі мҥмкін. Бҧл жағдайда 
оны суды кӛп қҧйып пісіреді (1 кг жармаға 6 л су және 60 г 
тҧз). Дәні бӛрткен кезде жҧмсақ болады (ол ҥшін 30 минут 
қажет болады), кҥрішті елекке салады және ыстық қайнап 
тҧрған сумен шаяды. Су сорғыған соң кҥрішті қҧрғақ ыдысқа 
салады, май қҧяды, араластырады және жылытады.  

Жабысқақ ботқалар. Мҧндай ботқаны суға, сҥтке және су 
мен сҥттің қосындысына пісіреді. Мҧндай ботқада дән толық 
бӛртуі тиіс және жақсы пісуі тиіс. Жабысқақ ботқа – бҧл қою 
масса, ол 60 ... 70 °С температура кезінде тарелкада ҥйіле, 
жайылмай тҧрады. 1 кг жармадан 4 ... 5 кг жабысқақ ботқа 
шығады.   

Бҧл ботқаларды пісіру кезінде кӛптеген жармалар су мен 
сҥттің қоспасында суға қарағанда былбырап пісуі нашарырақ 
екенін ескеру қажет. Сондықтан кҥріш, арпа жармасы, сҧлы, 
бидай, жҥгері жармаларын және тарыны алдымен суда 
пісірген жӛн (тары –  кемінде 10 минут, қалғандарын – 20 ... 30 
минут), артық суды тӛгіп тастау, ыстық сҥт қосу және ботқаны 
дайын болғанға дейін қайнату.  

«Геркулес» сҧлы ҥлпектері, ҧнтақ жарма және ҧсатылған 
жармалар – кҥріш, арпа және бидай жармалары – су мен сҥт 
қосындысында жақсы піседі, сондықтан оларды қайнап тҧрған 
қосындыға салады және дайын болғанға дейін пісіреді.  

Қарақҧмық жармасын қайнап тҧрған сҧйықтыққа (су 
немесе су мен сҥттің қосындысына) салады, тҧз, қант қосады 
және қоюланғанға дейін араластыра отырып, пісіреді. Содан 
кейін ыдыстың қақпағын нығыздап жабады және ботқа дайын 
болғанға дейін езіліп пісіуі ҥшін орташа қызумен плитада 
қалдырады.  

Жабысқақ сҥт ботқаларын ерітілген май қосып немесе қан 
сеуіп ыстық кҥйінде ҧсынады. Сары майды кесегімен салуға 
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болады.  
Жабысқақ ботқаларды асқабақ, сәбіз, қара ӛрік сияқты 

толтырғыштармен әзірлейді.  
Сҧйық ботқалар. Сҧйық ботқаларды сҥтке, сҥт пен су 

қоспасына немесе суға қарақҧмық, арпа және саго 
жармасынан басқа жарманың барлық тҥрінен пісіреді. 1 кг 
жармадан 5 ... 6,5 кг сҧйық ботқа шығады. Оларды ыстық 
кҥйінде ерітілген маймен немесе қантпен, тосаппен, джеммен, 
даршынмен ҧсынады, оларды ботқаны ҧсынар кезінде бетіне 
себеді.  

 
9.4. Бҧршақ тҧқымдастарын пісіру және олардан 

әзірленетін тағамдар 
 
Жалпы сипаттама. Бҧршақ тҧқымдастарын оларды 

малған суға пісіруге болады, бірақ, ҥрмебҧршақ малынған 
суды міндетті тҥрде тӛгеді, себебі, оған жағымсыз дәм мен 
иісі бар заттар кӛшеді. Су 1 кг бҧршақ тҧқымдастарына 2,5 л 
болуы тиіс. Суды қайнатады және және  бҧршақ 
тҧқымдастарын әлсіз, біраз ҥздіксіз қайнатумен жабық ыдыста 
пісіреді. Жасымықты пісіру ҧзақтығы - 45 ... 60 минут, 
ҥрмебҧршақ – 120 минутқа дейін.  

Пісіру мерзімдерінің айырмасы сҧрыптық 
ерекшеліктерімен, дәнді сақтау ҧзақтығымен (ҧзақ сақтау 
дәндердің езіліп пісуін нашарлатады) және суға салу 
ҧзақтығымен байланысты: асбҧршақ 6 сағаттық суға салудан 
гӛрі 12 және 18 сағат суға салғаннан кейін езіліп піседі.  

Бҧршақ тҧқымдастарын пісіру ҥдерісінде оларға суық су 
қосуға болмайды, бҧл олардың езіліп пісуін нашарлатады, 
сонымен бірге, олар пішінін жоғалтады. Су сарқыла бастаған 
кезде қазанға тек ыстық су ғана қҧюға болады. 

Бҧршақ тҧқымдастарының дәмін жақсарту ҥшін пісіру 
кезінде кейде хош иісті тамырсабақтар және ӛзге де 
кӛкӛністер (сәбіз, ақжелкен, балдыркӛк, пияз, бҧрыш) қосады. 
Қышқыл ӛнімдерді, мысалы, қызанақ езбесін, дән жҧмсарған 
кезде ғана қосуға болады, ӛйткені, қышқыл орта бҧршақ 
тҧқымдастарының езіліп пісуін баяулатады. Бҧршақ 
тҧқымдастары кермек суда да баяу былбырап піседі, 
сондықтан, қайнаған суды пайдаланған дҧрысырақ.   

Бҧршақ тҧқымдастары жҧмсарғанда, пісіруді тоқтатады, 
тҧз қосады және қайнатпасында 15 ... 20 минут қалдырады, 
одан кейін қайнатпаны тӛгіп тастайды. 1 кг қҧрғақ дәннен 2,1 
кг дайын бҧршақ тҧқымдастары ботқасы шығады. Бҧршақ 
тҧқымдастарын ҧсыну кезінде майдың жартысын қҧяды, ал 
қалған майды бетіне қҧйып, кӛктен себеді. Бҧршақ 
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тҧқымдастарын пиязбен және маймен ҧсынуға болады, маймен 
және қызыл тҧздықпен, қызанақ, сҥт немесе қаймақпен ҧсынуға да 
болады, қақталған тӛс етімен немесе тӛстікпен немесе қызыл, 
қызанақты тҧздықтағы шпикпен, бҧқтырылған қырыққабатпен 
ҧсынуға болады.  

Бҧршақ тҧқымдастарынан езбе де әзірлейді: оларды қайнатады, 
қайнатпасын тӛгеді, езеді, тҧзын қосып, дәмін шығарады. Езбені 
бҥтін дәндермен берілетін ӛнімдермен бірге ҧсынады.  

Бҧршақ тҧқымдастарынан және картоптан жасалатын езбе. 
Бҧршақ тҧқымдастарын қайнатқаннан кейін пісірілген ыстық 
картоппен араластырады және езеді. Алынған массаға ыстық 
қайнаған сҥт қосады, тҧздайды, майдың бір бӛлігін қосады және 
араластырады, ҧсынар кезде қалған майды қҧяды.  

 
9.5. Макарон ӛнімдерін пісіру және олардан әзірленетін  

тағамдар   

Макарон ӛнімдерін қайнап тҧрған тҧздалған мол суға пісіреді (1 
кг қҧрғақ макарон ӛнімдеріне 6 л су және 50 г тҧз). Макарондарды 
20 ... 30 минут, кеспені – 20 ... 25 минут, вермишель — 10..12 минут 
пісіреді. Макарон ӛнімдерінің ассортименті ӛте сантҥрлі және 
оларды пісіру уақыты да әртҥрлі, тіпті 3 ... 5 минут («ӛрмек» 
вермишелі) пісетін макарон ӛнімі бар. 1 кг қҧрғақ ӛнімнен шығатын 
дайын ӛнім – 3 кг.  

Пісірілген макарон ӛнімдерін кәкпірге аударады және жабысып 
қалмас ҥшін және тҥйірлер жиналмас ҥшін еріген маймен 
(рецептурада кӛрсетілгеннің жартысы немесе ҥштен бірі) 
араластырады. Майдың немесе қаймақтың қалған бӛлігін және 
майды макаронды ҧсынар кезінде қҧяды. Сонымен бірге 
макарондарды ірімшікпен, брынзамен немесе сҥзбемен, қызанақпен, 
кӛкӛністермен, саңырауқҧлақпен және ветчинамен ҧсынады.  

Суға пісірілген макарондар гарнир ретінде кең қолданылады.  
 

Бақылау сҧрақтары 

1. Адам тамақтануында жармалардың алатын орны? 
2. Жармаларды пісіруге қалай дайындайды? 
3. Ботқаларды пісірудің ортақ ережелерін атаңыз. 
4. Ҥгілмелі, жабысқақ және сҧйық ботқаларды қалай пісіріп 

ҧсынады?  
5. Адам тамақтануында бҧршақ тҧқымдастарының алатын 

орны?  
6. Бҧршақ тҧқымдастарын пісіруге қалай дайындайды?  
7. Бҧршақ тҧқымдастарын пісіру және ҧсыну әдістерін 

айтып беріңіз. 
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8. Адам тамақтануында макарон ӛнімдерінің алатын орны? 
9. Макарон ӛнімдерін қалай пісіреді және ҧсынады? 
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БАЛЫҚТАН ӘЗІРЛЕНЕТІН ЫСТЫҚ 

ТАҒАМДАРДЫҢ ТЕХНОЛОГИЯСЫ  

 

10.1. Балықтардан әзірленетін тағамдардың 
тамақтанудағы мәні 

Балық тағамының тамақтанудағы маңызы негізгі ӛнім – 
балықпен анықталады, ол бағалы ақуыздар мен майлардың, 
минералды және сығып алынған заттардың, В тобы 
дәрумендерінің қайнар кӛзі болып табылады. Балықпен бірге 
ҧсынылатын гарнирлер мен тҧздықтар оны кӛмірсулармен, С 
дәруменімен (кӛкӛніс гарнирлері), дәмдік заттармен 
толықтырады. Сары және сҧйық май негізіндегі тҧздықтар 
арық балықтағы май аздығының орнын толықтырады. 

Балықтан ыстық тағамдарды әзірлеу кезінде жылумен  
ӛңдеудің барлық бес тәсілі қолданылады — пісіру, бӛктіру, 
қуыру, бҧқтыру және пісіру. 

Балықтардың әртҥрлі тҧқымдарын аспаздық пайдалану 
бойынша мынадай ҧсынымдары бар: 
• балықтағы су мен май аз және ақуыздар қаншалықты кӛп 

болса, соншалықты бҧлшықет тіні тығыздау болады, ол 
қоюлығына қарай қҧрғақтау. Бҧл, мысалы, ставрида, 
скумбрия, қҧныс балық, тікенді балық, сайра, тунец және 
т.б. Балықтың бҧл тҥрлерін пісіру және бӛктіру ҥшін 
қолдануға ҧсынылады; 

• қҧрамында ақуыздары бар балықтармен салыстырғанда 
қҧрамында су мӛлшері кӛп және майлылығы аз балықтарды 
(нәлім, путассу, минтай, навага, макрорус, кӛмір балығы 
және т.б.) қуыруға қолданған дҧрыс болады; 

• кӛрсетілген екі топтың арасында аралық орынға ие болған 
балықтар (кӛксерке, хек, сазан, теңіз алабҧғасы, сардина 
және т.б.) су мен балық арасында, сондай-ақ май мен ақуыз 
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арасында азпаздық ӛңдеу ҥшін жағымды ӛзара қатынасқа 
ие. Балықтың бҧл тҥрлері нәзік немесе тығыз, бірақ жҧмсақ 
еттің сӛлді қоюлығына ие, оларды пісіруге және қуыруға 
болады. 
Тҧздалған балықты қуыруға және қыздырып пісіруге 

болмайды, оны бӛлек пісіріп алып, бӛктіріп немесе сулағаннан 
кейін бҧқтырады. 

Жылумен ӛңдеу кезінде балық етінде тҥрлі ӛзгерістер 
болады, егер барлық технологиялық ҥдерістер ҧсынылатын 
режимдердің бҧзылуынсыз жҥргізілсе, онда олар оның 
сінімділігін жақсартады. 

 
10.2. Пісірілген балықтан әзірленетін тағамдар 
 
10.2.1. Балық пісірудің негізгі ережелері 

Балық тҧтастай және ҥлестеп бӛлшектелген кҥйі пісіріледі 
(«домалақтатып» немесе балық етінен туралған). Бҥтін 
балықты торлары бар ҧзынша-сопақ пішінді арнайы балық 
қазандарында пісіруге ыңғайлы. Бҧндай ыдыс болмаған 
жағдайда балықты шеті биік табада немесе қаңылтыр табада 
пісіреді. 

Пісіру кезінде балық ерігіш заттардың бӛлігін жоғалтады, 
бҧл еритін ақуыздармен, экстрактивті және минералды 
заттармен бірге судың денатурацияланатын бҧлшықет 
ақуыздарының бӛлінуінің нәтижесі болып табылады.  Сорпаға 
ауысатын ерігіш заттардың жалпы кӛлемі балық массасының 
(нетто) 1,5... 2 % қҧрайды, оның ішінде экстрактивті және 
минералды заттар 0,3 ... 0,5 %. Пісіру кезінде балық 
салмағының жалпы жойылуы (су және қҧрғақ заттар) орташа 
алғанда 20 %-ды қҧрайды. Балықты пісіру кезінде алынған 
сорпа тҧздықтарын немесе кӛжелер әзірлеу ҥшін 
қолданылады. 

Балықты жылумен ӛңдеу кезінде тҧз, дәмдеуіштер бір 
ҥлеске мына есепке сҥйеніп қолданады: тҧз — 3 г, бҧрыш — 
0,01 г, лавр жапырағы — 0,01 г. 

 
10.2.2. Балықты ҥлестеп бӛлшектелген бӛліктермен 

пісіру 
 
Дайындалған жартылай фабрикаттар ыдыстың ішіне бір 

қатарға терісі жоғары қаратылып салынады, ҥстіне ыстық су 
қҧйылады ( 1 кг-ға 2 л), тҥйінді пияз, сәбіз, ақжелкен тамыры, 
қара бҧрыш, лавр жапырағы, тҧз  қосылады. Қайнағаннан 
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кейін балықты дайын болғанға дейін қайнатпай 85 ... 90 °С 
температурасында (плитаның шетінде) су қайнаған уақыттан 
бастап 5 ... 7 минут шамасында пісіреді. Пісірілген балықты 
ыстық сорпада 30 ... 40 минут сақтайды, одан кӛп емес. 

Ӛткір иісі бар теңіз және мҧхит тҧқымды балықтарды 
дәмді қайнатпада әзірлейді. Дәмді қайнатпаны әзірлеу ҥшін 
суық суға бӛліктерге туралған сәбіз және тҥйінді пияз, 
домалақ бҧрыш, лавр жапырағы, тҧз қосылады, қайнатып 
алып, сҥзілген қияр тҧздығын қосып, қайта қайнатады. 

Барлық жағдайда қайнату ҥшін тҧздалған суланған 
балықты қолданады, тҧз салынбайды. 

Қайнатылған балықпен қайнатылған картоп, картоп езбесі, 
кӛкӛніс рагуы, томат, қаймақ, «Польский», кӛкӛніс қосылған 
томат тҧздықтары жақсы ҥйлеседі. Ҧсынарда тағамның бетіне 
кӛк себіледі. Негізгі гарнирге қосымша жаңа піскен, тҧздалған 
немесе маринадталған қияр мен қызанақ, жаңа піскен немесе 
ашытқан ақбас қырыққабаттан жасалған салат ҧсынуға 
болады.  

10.2.3. Балықты тҧтастай пісіру 

Бҥтіндей ҧсақ балықтар, сондай-ақ банкеттер мен 
кӛрмелерге арналған орта ӛлшемді балықтар пісіріледі. Ҧсақ 
балықтар шеті биік табада ҥлестеп бӛлшектелген кҥйі 
пісіріледі. 

Орта ӛлшемді дайындалған балықты қазан торының ҥстіне 
ішімен тӛмен қаратып салады және байлап қояды. Торды 
қазанның ішіне қойып, салқын суды балық жабылғандай етіп 
қҧяды, тҧз, кӛкӛністер қосады, тез арада қайнатып алып, 
қызуын ақырындатады және 85 ... 90 °С температурасында 
дайын болғанша пісіреді. Пісіру уақыты балықтың тҧқымына 
байланысты және кейбір жағдайда 1 сағатқа жетуі мҥмкін. Бҧл 
жағдайда тҧз және дәмдеуіштер пісірудің соңында қосылады.  

Ханбалық (кӛгілдір) пен арқан балық (қызғылт) етінің 
ӛзіндік тҥсін сақтап қалу ҥшін суға сірке суы қосылады (1 л 
суға 10 г). 

 
10.3. Бӛктірілген балықтан әзірленетін  тағамдар 
 
10.3.1. Балықты бӛктірудің негізгі ережелері 

Бӛктіру кезінде балық қайнатпада қҧрғақ заттарды аз 
жоғалтады, сондықтан дәмді болып шығады. Балықты 
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бҥтіндей (ірі емес балықтарды және банкеттерге арналған 
балықтарды), буындарымен және ҥлестеп бӛлшектелген  
кесектермен (бекіре тҧқымды балықтар), «домалақтатып» 
және балық етінен терісіз және сҥйексіз туралған ҥлестеп 
бӛлшектелген кесектермен (частик балығын) бӛктіреді. 

Балықтарды балық қазандарында немесе қақпағы жабық, 
шеті биік табада тҥйінді пияз, ақ тамыр сабақтарын, тҧз және 
дәмдеуіштер қосып бӛктіреді. Балықтың дәмдік ерекшеліктері 
ақ қҧрғақ шарап немесе саңырауқҧлақ қайнатпасы қосылғанда 
артады. Теңіз балығына, ал кейбір жағдайда бекіре балығына 
қияр тҧздығын қосып бӛктіру ҧсынылады.   

Бӛктіру ҧзақтығы балықтың тҥріне және тілімдердің 
қалыңдығына байланысты, бірақ кӛп жағдайда 20 минуттан 
артпайды. Балықты бӛктіру кезінде салмақтың жоғалуы 18 ... 
18,5 % қҧрайды. Бӛктіру кезінде алынған сорпа тҧздық әзірлеу  
ҥшін қолданады, оған балық салынады және тҧздықтың атауы 
тағамның атауына кіреді. Осы тҧздықтардың ассортименті 
әртҥрлі — ақ негізгі, бумен, томат, ақ шарап, тҧздық қосылған 
ақ және т.б. 

Бӛктірілген, сондай-ақ қайнатылған балыққа ҧсынылатын 
ең ҥздік гарнирлер қайнатылған картоп немесе езбе, 
қайнатылған кӛкӛністер; қосымша гарнир ретінде жаңа піскен 
немесе тҧздалған қияр немесе қызанақ, ашытқан немесе 
маринадталған қырыққабат ҧсынылады. 

 
10.3.2. Бӛктірілген балықтан әзірленетін тағамдар 
 
Бӛктірілген частик тҧқымды балығы. Балықтың 

ҥлестеп бӛлшектелген бӛліктері ыдыстың ішіне бір қатарға 
салынады, ҥстіне ыстық су немесе сорпа қҧйылады (1 кг 
балыққа 0,3 л), тҧз, тҥйінді пияз, ақ тамыр сабақтары, 
дәмдеуіштер, саңырауқҧлақ қайнатпасы қосылады, ыдыстың 
беті қақпақпен жабылады және 15 минут ақырын бірақ 
тҧрақты қайнатып, балықты бӛктіреді. Сорпаға тҧздық 
әзірленеді. 

Ҧсынатын кезде балыққа тілімдеп туралған қайнатылған 
саңырауқҧлақтар, лимонның тілімі салынады, қасына — 
гарнир қойылады, бетіне кӛк себіледі. Тҧздық бӛлек 
ҧсынылады немесе балықтың ҥстіне қҧйылады. 

«Ақ шарап» тҧздығымен бӛктірілген балық. Балық 
алдыңғы тағамдағыдай бӛктіріледі. Сорпаға «ақ шарап» 
тҧздығын әзірлейді. Ҧсыну кезінде бидай нанынан істелген 
қуырылған нанның бетіне немесе қатпарлы қамырдан 
жасалған крутонның ҥстіне бӛктірілген балық салынады 
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(қуырылған нан немесе крутонның пішіні балық бӛлігіне 
сәйкес болуы қажет), оның ҥстіне — тілімдеп туралып, 
пісірілген саңырауқҧлақтар қойылады, бетіне тҧздық 
қҧйылады, лимонның тілімімен безендіріліп, кӛк себіледі. 

Тҧздық қосылған ақ тҧздықпен бӛктірілген балық. 
Балықты пияз, балдыркӛк немесе ақжелкен, дәмдеуіштер және 
сҥзілген қияр тҧздығын қосып бӛктіреді. Бӛктіруден қалған 
сорпаға тҧздықтан жасалған ақ тҧздық әзірлейді. 

Тҧздалған қияр қабығынан тазартылып, тҧқымдары 
алынып тасталады, тілімдеп туралады және дайын болғанша 
бӛктіріледі. Саңырауқҧлақтар қайнатылады. 

Ҧсынарда балықтың ҥстіне саңырауқҧлақтың тілімдері, 
бӛктірілген қияр салынады, ҥстіне тҧздық қҧйылады, бетіне — 
тазартылған лимонның тілімі, жанына — гарнир қойылады. 

«Рыба по-русски» тағамы. Балықтың ҥлестеп 
бӛлшектелген бӛліктері терісімен шеміршексіз немесе 
терісімен сҥйексіз бӛктіріледі. Тҧздыққа арналған гарнир: 
сәбіз бен ақжелкен ҧсақ кесектерге туралады және бӛктіріледі; 
саңырауқҧлақтар қайнатылып, тілімдеп туралады; тҧздалған 
қиярлардың қабағы аршылып, дәндері алынып тасталады, 
тілімдерге туралып, бӛктіріледі; пиязды жартылай сақина 
пішінді етіп турайды және жидітеді; каперс тҧздықтан 
сығылып алынады, зәйтҥннен сҥйектері алынып тасталады. 
Дайын болған азық-тҥліктер араластырылып, томат тҧздығына 
салынады және қайнатылады. 

Ҧсынарда балықтың ҥстіне тҧздық қҧйылады, бетіне лимон 
тілімі салынып, жанына — пісірілген картоп қойылады. 

10.4. Туралған қоспалардан әзірленетін тағамдар 

Туралған қоспалардан жартылай фабрикаттарды әзірлеу  

ҥшін жылумен ӛңдеудің әртҥрлі тәсілдері қолданылады: 
• нағыз таза балық шницелі, балық котлеттері 

(домалатпалар), салмасы бар, туралған балық 
котлеттері негізгі тәсілмен қуырылады; 

• балықтан жасалатын салмасы бар, ай пішіндес 
котлеттер шыжып тҧрған майда қуырылады; 

• балық тефтельдері ҧнға аунатылады, қуырылады, бетіне 
томат немесе кӛкӛністі томат, немесе томатты қаймақ 
тҧздығы қҧйылады, су қосылады (тҧздық салмағынан 10 %) 
және 10 ... 15 минут бойы бҧқтырылады; 

• балық бҧршақ еттері 10 ... 15 минут ішінде сорпаға 
бӛктіріледі; 
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• балық ҧзынша котлеттері буға пісіріледі; 
• балықтан жасалатын орама қуыру шкафында 20 ... 30 

минут бойы 250 ... 280 °С температурасында қыздырылып 
пісіріледі. 
Осы ӛнімдерге ең ҥздік гарнирлер қайнатылған картоп 

немесе езбе (қуырылған ӛнімдерге — қуырылған картоп), 

қайнатылған немесе бӛктірілген кӛкӛністер болып табылады; 

сондай-ақ тефтельдер мен ҧзынша котлеттерге қайнатылған 

кҥріш ҧсынылады. Тҧздықтар — томат, кӛкӛністер қосылған 

томат, қаймақ, пияз қосылған қаймақ.  

Бақылау сҧрақтары 

1. Адам тамақтануында балық тағамдарының алатын 
орны? 

2. Балықты жылумен ӛңдеу тәсілдерін таңдау бойынша 
ҧсыныстарды атап ӛтіңіз. 

3. Балықты пісірудің жалпы ережелерін атаңыз. 
4. Ҥлестеп бӛлшектелген кесек тҥрінде пісірілген 

балықтан тағамдарды қалай әзірлейді және 
ҧсынады? 

5. Балықты тҧтастай пісіру туралы айтып беріңіз. 
6. Балықты бӛктірудің жалпы ережелерін атаңыз. 
7. Бӛктірілген балықтан тағамдардың ассортименті мен 

технологиясын сипаттаңыз. 
8. Туралған балық қоспасынан тағамдардың 

ассортименті мен технологиясы қандай? 
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  11       ЕТ, АУЫЛШАРУАШЫЛЫҚ ҚҦС  

              ПЕН ҚОЯН ТАҒАМДАРЫНЫҢ  

ТАРАУ   ТЕХНОЛОГИЯСЫ  
 

Бҧл азық-тҥліктер – жануарлар ақуызының негізгі кӛзі 
болып табылатындықтан, рационалды аспаздықта оларды 
дҧрыс ӛңдеу дайын тағамдардың сапасын арттырады, сондай-
ақ аспаздық ӛнімдерде әуелгі шикізат пен жартылай 
фабрикаттардың тағамдық және биологиялық қҧндылықтарын 
тӛмендетпейді. Ет пен ет ӛнімдерінен пісірілген, бҧқтырылған, 
қуырылған, кем дегенде – бӛктірілген және пісірілген 
тағамдардың мол ассортиментін әзірлейді. Аталмыш тағамдар 
рецептурасына гарнирлер мен тҧздықтар да кіреді.  

11.1. Пісірілген және бӛктірілген ет пен ет ӛнімдерінен 
тағамдар әзірлеу 

Сиыр етін пісіруге еттің тӛс, жауырын, жауырын асты 
бӛлігі, І категориялы семіз малдың тҧтас еті, артқы жамбас 
бӛлігінің бҥйір және сыртқы кесегі, кіші малда – тӛс пен 
жауырын қолданылады. Сондай-ақ тҥрлі субӛнімдер (тіл, 
жҥрек, т.б.), қақталған ет ӛнімдері мен шҧжық тағамдары да 
пісіріледі.  

Етті 2 кг аспайтын кесектерге бӛледі, себебі ҥлкен кесектер 
біркелкі піспейді.  Сонымен қатар, кішкентай кесектерді 
пайдалану барысында тағамдық нәрлі заттардың кӛбі суға 
кетеді.    

Бҧзау мен қойдың тӛс етін пісірерден бҧрын ішкі жағынан 
қабырғалар ортасынан тіледі. Жауырынның жҧмсақ етін рулет 
етіп орап, жіппен байлайды.  
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Пісіру тәртібі тағамдық нәрлі заттардың қайнатпаға аз 
сіңуін қамтамасыз етуі тиіс. Сол себепті етті пісірген кезде, 
суды артық қолданбау қажет, ол тек етті жауып тҧруы керек. 
Етті пісіру  
 

 

 

 
температурасы 90 ... 95 °С болуы тиіс, пісіру температурасы 
100 °С-дан тӛмен болса, ет аз тығыздалып, мол су ӛзінде 
еріген заттармен қалады, ет татымды әрі қҧнарлы болады (11.1 
кесте). Бҧл температурада тек жҧмсақ ет, мәселен, бҧзау, жас 
қой мен шашқа еті ғана әзір болады.   

Ірі ет кесектерін суық суға салады; бҧндай кесектерді 
қайнап тҧрған суға салса, сыртқы қабаты ішкі қабаты піскенге 
дейін езіліп кетеді, себебі еттің жылу ӛткізгіштігі тӛмен 
болады және жылу сыртқы қабаттан ішкі қабатқа ақырын 
беріледі. Етті ыстық немесе суық суға салғанда, қҧрғақ 
заттардың жоғалтуында ӛзгешелік болмайды (11.2 кесте). 

Пісіру аяқталардан бір сағат бҧрын салынған тҥйінді пияз, 
ақжелкен мен сәбіз еттің дәмін едәуір келтіреді. Пісіру 
соңында тҧз бен дәмдеуіштер салынады.   

Пісіру ҧзақтығы мал тҥріне, жасы мен семіздігіне және 
кесек бӛлшектері мен кӛлеміне байланысты болады. Орта 
есеппен пісіру ҧзақтығы келесіні қҧрайды: сиыр мен шошқа 
еті ҥшін - 2 ... 2,5 сағат,  

 

11.1. кесте. 100 °С  және одан тӛмен температурада баяу 
қайнау кезінде еттен ерітілетін заттардың бӛлінуі  

Пісіру шарты 

Бӛлінетін ерітілетін заттардың мӛлшері, ет 
массасынан %  

Қҧрғақ 
қалдық 

Минералды 
заттар 

Экстрактивті заттар 
(креатин мен 
креатинин) 

Баяу қайнау 2,39 0,61 0,26 

Тӛмен 
температура 

1,9 0,49 0,2 
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  11.2. кесте. Етті ыстық және суық суға салу кезінде 
ерітілетін заттардың бӛлінуі, ет массасынан %  

Пісіру шарты 
    Сорпада 

піскен 
ақуыз 

Сҥзілген сорпа 

Қҧрғақ 
қалдық 

Мине-
ралды 
заттар 

Экстрактивті 
заттар (креа-

тин мен 
креатинин) 

Суық суға 
малу 

0,06 2,45 0,56 0,25 

Ыстық суға 
малу 

0,03 2,34 0,54 0,24 
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қой еті ҥшін — 1 ... 1,5 сағат, бҧзау еті ҥшін — 1сағат 45 
минут. 

Еттің піскендігін анықтау ҥшін оның семіз бӛлігіне аспаз 
істігін шаншып кӛреді. Тескен жерден қызыл тҥсті сӛл 
бӛлінсе, ет дайын емес, тҥссіз сӛл оның піскендігін білдіреді. 
Еттің әбден пісуі 36—40 % қҧрайды, тіл, ми - 25 %. 

Піскен соң бҧзау және қой етінің тӛсінен бірден 
қабырғалары алынады. Етті талшықтарына кӛлденең ҥлестеп 
бӛлшектелген кесектермен кеседі және жабық ыдыста 50... 60 
°С температурадағы аздаған сорпада сақтайды. Осылай 
сақтағанда ет суымайды, желденбейді. Егер піскен етті 1 
сағаттан астам уақыт сақтау керек болса, онда оны сорпада 
салқындатады, мҥмкіндігінше ҥлестерге бӛліп, тайпақ ыдысқа 
салып, ҥстіне сорпа қҧйып, 5 ... 7 минут қайнатады.  

Ет ӛнімдерін кӛкӛніс, жарма және ҧн гарнирларымен 
ҧсынады. Кӛкӛністерді пісіріп, бӛктіріп, қуырып, бҧқтырып, 
кейбірін (қияр, қызанақ және т.б.) – балғын, тҧздалған, 
маринадталған кҥйінде береді. Жармадан жасалған гарнирлер 
май қосылған ҥгілгіш және жабысқақ ботқа тҥрінде әзірленеді. 
Бҧршақтылар пісіріліп, май, маймен пияз, томатпен пияз 
қосылады. Бҧдан бӛлек, асбҧршақ, ҥрмебҧршақ, жасымықты 
езбе ретінде әзірлеуге де болады.   

Ерекше кең тараған гарнирлер - пісірілген немесе 
қуырылған картоп, езбе, қарақҧмық ботқасы, бҧқтырылған 
қырыққабат, томаттағы ҥрмебҧршақ және т.б. Гарнир 
топтамасында маңызды  принцип негізгі ӛнім мен оның 
арасындағы дәмдік ҥйлесім болып табылады. Сондай-ақ 
гарнир қҧрамды болуы мҥмкін.    

Пісірілген ет тағамдарын ҧсынар кезде, сорпа немесе 
тҧздық қосады: сиыр етіне – ақжелкекті қаймақты, ақ; қой 
етіне – ақ, пиязды сҥтті; шошқа етіне – қызыл. Тҧздықты 
қҧтымен ҧсынуға да болады.  

Бір тағам ҥшін етті бірден ҥлестеп бӛлшектелген  
кесектермен кеседі. 

Кӛкӛністер қосылған қой еті. Етті 1 ҥлеске  3-4 кесектен 
турайды, қайнап жатқан суға салып, 1 ... 1,5 сағат қайнатады. 
Етті сорпадан алып, сорпаны сҥзіп, оған қайта етті салады. 
Оған бҥтін ҧсақ картоп, сәбіз тҥйнектерін, бӛлшектеп туралған 
шалқан, ақжелкен және тҥйінді пияз, ірілеп туралған 
қырыққабат, лавр жапырағы, бҧршақты бҧрыш, тҧз қосып, 
дайын болғанша пісіреді. Сорпаның жартысын бӛліп, оған 
ҧсақтап туралған сарымсақ қосып, қайнатады, осылайша ақ 
тҧздық әзірлейді, кейін оны ет пен кӛкӛністерге қосады. 
Тағамды кішкентай шҧңғыл тәрелкеде, бетіне ақжелкен мен 
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аскӛк сеуіп ҧсынады.  
 
 
 
 
 
Пісірілген субӛнімдерден тағамдардың мол ассортиментін 

әзірлейді.  
Пісірілген тіл. Дайындалған тілді суық суға салып, әрі 

қарай ет сияқты пісіреді. Ыстық тілді бірер минутқа суық суға 
салады да, қатты суытпай, терісін сылады. Ҧсынғанға дейін 
сорпада сақтайды.  

Тілді 1 ҥлеске 2 ... 4 кесектен турайды, гарниріне картоп 
езбесін, жасыл бҧршақ немесе кҥріш қосып, тҧздық қҧяды: 
сиыр етіне – ақ, булы, ақ жҧмыртқамен; шошқа етіне – қызыл, 
шараппен немесе ақжелкекті қаймақпен. 

Пісірілген ми. Миды суық, сірке суымен қышқылданған  
суға салады, оған сәбіз, пияз, ақжелкен, лавр жапырағы мен 
бҧршақты бҧрыш қосады да қайнатады. Қайнағаннан соң отты 
азайтып, 25 ... 30 минут пісіреді. Ҧсынғанға дейін қайнатпада 
ҧстайды. Ҧсынарда миды ҥлестеп бӛлшектейді, ҥстіне 
тілімдеп туралған қозықҧйрықтар немесе ақ саңырауқҧлақтар 
себіледі, буланған жҧмыртқамен ақ тҧздық қҧйылады 
(саңырауқҧлақтарсыз да ҧсынуға болады). Гарнир – пісірілген 
немесе бӛктірілген кҥріш. 

Тҧздық қҧйылған пісірілген желін. 1,5 ... 2 кг желін 
кесектерін суық суға салып, дәмдеуіштер мен тамырлар қосып 
3... 5 сағат ет сияқты пісіреді (жоғарыдан қараңыз). Піскен 
желінді ҥлестерге бӛліп, 1-2 кесектеп турайды, тҧздық қҧяды 
(негізгі қызыл, пиязды, пиязды және қиярмен қызыл, пиязды 
қышамен, ақжелкекті қаймақты және т.б.) және 10 ... 15 минут 
қайнатады. Желінді ҥгілгіш және жабысқақ ботқалармен, 
пісірілген макарон ӛнімдерімен, картоппен, картоп езбесімен, 
май қосылған пісірілген кӛкӛністермен ҧсынады.    

Тҧздық қҧйылған қарын. Қарынға суық су қҧйып, тҧз 
салып, 4 ... 5 сағат қайнатады. Дайын боларына 30 минут 
қалғанда пияз, сәбіз, ақжелкен мен лавр жапырағын қосады.  

Піскен қарынды «кеспе» тәрізді кесіп, тҧздықпен (негізгі 
қызыл, пиязды, қызанақты) қосып, 15 ... 20 минут ақырын 
қайнатады. Піскен картоппен немесе бӛктірілген кҥрішпен, 
ҥгілген ботқалармен, піскен макарондармен, картоп езбесімен, 
піскен кӛкӛністермен ҧсынылады.  

Пісірер алдында қарынды орап, жіппен байлауға болады.  
Гастрономиялық ӛнімдерді де пісіреді. 
Пісірілген ветчина. Сан етті дәкеден жасалған қапқа іліп 
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бҥтін пісіреді. Оның біркелкі пісуін қамтамасыз ету ҥшін 
біртіндеп арасында шығарып отырады.  

Піскен соң ветчинаның сыртқы қабығы мен сҥйектерін 
алып, 1 ҥлеске 2 – 3 кесек етіп турайды. Гарнирге піскен 
картоп, картоп езбесін, піскен бҧршақтар немесе бҧқтырылған 
қырыққабат  ҧсынады. Тҧздықтар – негізгі қызыл, шараппен 
қызыл, ақжелкек тҧздығы, ақжелкекті қаймақты.    

Пісірілген сосиска, сарделькалар. Тҧздалған қайнап 
жатқан суға (1 кг ӛнімге 2 л су) сосиска, сарделькалар 
(жасанды қабықшаны алдын ала алып тастайды) салып: 
сосисканы — 3 ... 5 минут ішінде, сардельканы — 7 ... 10 
минут ішінде ақырын қайнатады. Табиғи қабығының 
зақымдануы мен дәмін бҧзбау ҥшін сосиска мен 
сарделькаларды ыстық суда сақтамайды. 

Ҧсынар алдында оларды ҥгілгіш және жабысқақ 
ботқалармен, піскен картоппен, картоп езбесімен, 
бҧқтырылған қырыққабатпен ҧсынады. Негізгі қызыл, қыша 
қосылған пиязды және қызанақты тҧздықтар қолданылады.   

Табиғи еттен бӛктірілген тағамдар тек шошқа мен бҧзау 
етінің минималды байланыстырушы тінді, мәселен тӛстік 
бӛлшектерінен әзірленеді. Дайындалған жартылай 
фабрикаттар – табиғи котлеттер – аздаған сорпада пісіріледі. 
Дайын болғаннан 20 ... 25 минут бҧрын қозықҧйрықтардың 
немесе ақ саңырауқҧлақтардың басын қосады 
(саңырауқҧлақтарды тілімдеп турауға болады). Бӛктіруден 
кейін қалған сорпамен буланған тҧздық әзірлейді. Ҧсынар 
алдында котлетке дайын саңырауқҧлақтарды қосып, тҧздық 
немесе май қҧяды. Гарнир ретінде піскен кҥріш, бӛктірілген, 
піскен картоп немесе картоп езбесі, піскен не болмаса майға 
бӛктірілген кӛкӛністер ҧсынылады.  

11.2. Бҧқтырылған ет пен ет ӛнімдерінен 
тағамдар әзірлеу  

11.2.1. Жалпы ережелер 

Бҧқтыруға сиыр етінің туралған бӛлігі (І категориялы 
семіз), жауырын, тӛс еті мен жамбас бӛлігінің барлық 
кесектері және шошқа мен қой етінің тӛс, жауырын және 
мойын еті қолданылады.  Сондай-ақ, тҥрлі субӛнімдер де 
бҧқтырылады.  

Бҧқтыру кезінде тҧздық қышқылы коллагеннің бҥлінуін 
тездетеді. Оның тҧтас еттің аталған бӛліктерінде  қҧрылысы 
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терең болады және ол қуыруға арналған бӛліктерге қарағанда 
баяу жҧмсарады.  

Бҧқтыру кезінде етке ерекше иіс пен дәм беру ҥшін тҥрлі 
дәмдеуіштер (лавр жапырағы, бҧрыш, даршын, қалампыр, 
кҥнзе, майоран, зире – 1 кг етке 0,5 г), хош иісті кӛкӛністер, 
жҥзімді қҧрғақ шараптар, сыра, квас, кӛкӛніс пен жеміс-
жидектен маринад  қолданылады.  

Етті ірі (2 кг дейін), ҥлестеп бӛлшектелген және кіші 
кесектермен, ал субӛнімдерді ҥлестеп бӛлшектелген және кіші 
кесектермен бҧқтырады.  

Дайын жартылай фабрикаттарға тҧз және ҧнтақталған қара 
бҧрыш сеуіп, плита немесе қуыру шкафында қабықша пайда 
болғанға дейін қуырады. Қуыру кезінде бӛлшектеп туралған 
шикі тҥйінді пияз бен сәбіз қосады. Бҧдан соң, ет пен 
кӛкӛністерді шҧңғыл ыдысқа салып, ыстық сҥйек сорпасын 
немесе су қҧяды (ҥлестеп бӛлшектелген және кіші кесектерге 
– толық, ірілерге – жартылай), шала қуырылған қызанақ пен 
дәмдеуіштер қосып, жабық ыдыста ақырын қайнатып 
бҧқтырады. Етті әр 10 ... 15 минут араластырып, сҧйықтық 
қҧяды. Бҧқтырылған еттің дайындығын пісірілген ет сияқты 
анықтайды.   

Бҧқтыру соңында сорпаны қҧйып, шала қуырылған ҧнға 
қосады, 25 ... 30 минут қайнатып, сҥзеді.   

Бҧқтырылған ет тағамдарына гарнирлерді етпен бірге 
немесе жеке әзірлейді. Егер гарнир картоп пен кӛкӛністерден 
әзірленетін болса, онда оны етпен бірге бҧқтырады, онда тағам 
хош иісті болады, алайда ҥлестеп бӛлшектеу қиындайды 
(жаппай ӛндіру кезінде). Гарнир ҥшін картоп пен басқа 
кӛкӛністерді ірі бӛлшектеп  не текшелеп турайды, қуырып 
алып барып бҧқтырады. Сондай-ақ, гарнир ретінде ботқалар, 
макарон ӛнімдері мен бҧршақтылар да қолданылады.      

Бҧқтырылған еттің шығымы келесіні қҧрайды: сиыр еті 
ҥшін - 60 ... 63 %, қой еті ҥшін — 63 ... 70, шошқа — 68, бҧзау 
— 63 %. 

11.2.2. Ірі кесектермен бҧқтырылған ет тағамдары  

Бҧқтырылған сиыр, қой, шошқа еті. Ірі кесектермен 
бҧқтырылған етті талшықтарына кӛлденең 1 ҥлеске 1-2 
кесектен етіп турап, гарнирге салып, етке тҧздық қҧяды. 
Қосымша гарнир ретінде қалампыр мен даршын қосылып 
пісірілген итбҥлдіргенді ҧсынады.     

Шпиктелген ет. Шпиктелген етті пиязбен және 
дәмдеуіштермен қуырып, бҧқтырады, сорпа қосып қызыл 
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тҧздық әзірлейді. Етті талшығына кӛлденең етіп турап, тҧздық 
қҧйып, гарнирге макарон, картоп, ботқа және т.б. ҧсынады.  

Сыра қосылған шошқа еті (украин тағамы). Шошқа 
етін қуырып, тамырсабақтар мен пияз қосып, қоңыр сыра 
қҧйып, бҧқтырады.  Бҧқтыру соңында ащы және хош иісті 
бҧрыш пен жалбыз қосады.  

Дайын шошқа етін 1 ҥлеске 2 — 3 кесектен турап, кӛкӛніс 
немесе жарма гарнирлерімен, бҧқтыру кезінде алынған 
сҧйықтықты қҧйып ҧсынады.  

 
 
11.2.3. Ҥлестеп бӛлшектелген және ҧсақ 

кесектермен бҧқтырылған ет 
тағамдары  

Духовкада пісірілген ет. Ҥлестеп бӛлшектелген  
кесектерді сиыр етінің жамбас бӛлігінің бҥйір және сыртқы 
бӛліктерінен, шошқа етінің жауырын және мойын бӛлігінен, 
қой етінің жауырын бӛлігінен  кеседі. Дайын етке тҧз, бҧрыш 
сеуіп, аздаған маймен екі жағында да қабықша пайда болғанға 
дейін қуырып, тайпақ табаққа салады. Ет қуырылған табаға 
сҥйек сорпасын қҧйып, қайнатып, ет салынған ыдысқа қҧяды. 
Сол ыдысқа томат езбесін қосып, бір сағат кӛлемінде 
бҧқтырады.  

Кӛкӛністер – картоп, шалқан, сәбіз, ақжелкен (тамыры), 
пиязды бӛлшектеп турап, жеке-жеке қуырады (шалқанды 
алдын ала бланширлейді). Етті бҧқтырған сорпаны шала 
қуырылған ҧнмен қосып, әзірленген тҧздықты етке қҧяды, 
қуырылған кӛкӛністерді салып, дәмдеуіштер мен хош иісті кӛк 
сеуіп, 10 минут бҧқтырады. Бҧдан соң картоп қосып, 
кӛкӛністер дайын болғанша бҧқтырады, кейін дәмдеуіштер 
мен кӛкті алып тастайды.    

Табаққа алдымен кӛкӛністерді, кейін ҥстіне ет салып, 
тҧздық қҧяды.   

Салмасы бар, жанышталған котлеттер. Тағамды сиыр 
етінің жамбас бӛлігінің бҥйір немесе сыртқы кесектерінен, 
шошқа етінің жауырын немесе мойын бӛліктерінен әзірлейді.   

Дайын болған жартылай фабрикаттарға тҧз, бҧрыш сеуіп, 
аздаған май қҧйып қуырады, кейін ыстық сорпа мен шала 
қуырылған кӛкӛністер, томат езбесін қосып, бір сағат 
бҧқтырады.   

Сорпадан тҧздық әзірлейді, оған салмасы бар котлет  
қосып, бҧршақты хош иісті және ащы бҧрыш қосып, тағы да 
30 ... 35 минут бҧқтырады. Дайын болғаннан 5 ... 10 минут 
бҧрын лавр жапырағын салады. Тҧздық қҧйып, гарнир қосып 
ҧсынады (ҥгілгіш ботқалар, піскен кҥріш, картоп езбесі). 
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Ҥлестеп бӛлшектелген тағамдар ассортиментінде — қара 
ӛрік қосылған бҧқтырылған сиыр еті; қышқылтым 
тҧздықтағы бҧқтырылған сиыр еті (екі нҧсқа) бар. 

Ҥйдегідей қуырдақ. Сиыр етінің жамбас бӛлігінің бҥйір 
немесе сыртқы бӛліктерінен, шошқа етінің жауырын немесе 
мойын бӛліктерінен жартылай фабрикатты 1 ҥлеске 2 ... 4 
кесектен 30 ... 40 г етіп турайды. Картоп пен пиязды 
бӛлшектеп кеседі. Ет пен кӛкӛністерді жеке-жеке қуырады.  

Дайын ӛнімдерді балшық қҧмыраларға қабаттап салып 
(кӛкӛністер – ет – кӛкӛністер), томат езбесін, тҧз, бҧрыш және 
сорпа қосады (ӛнімдер сҧйықтыққа батып тҧруы тиіс), 
қақпағын жауып, дайын болғанша бҧқтырады. Әзірлігіне 5 ... 
10 минут қалғанда лавр жапырағын қосады. Тағамды 
қҧмыраларда ҧсынады.  

Гуляш. Жартылай фабрикатқа тҧз, бҧрыш сеуіп қуырады. 
Қуырылған етке сорпа (немесе су) қҧяды да, шала қуырылған  
томат езбесін қосып, жабық ыдыста бір сағаттай бҧқтырады. 
Сорпа қосып тҧздық әзірлейді, шала қуырылған пияз, тҧз, 
бҧрыш қосып, етке қҧйып, 25 ... 30 минут бҧқтырады.  
Әзірлігіне 5 ... 10 минут қалғанда лавр жапырағын салады. 
Сиыр етінен пісірілген гуляшқа сарымсақ қосуға болады. 
Гуляшқа әртҥрлі гарнир ҧсынуға болады: ҥгілгіш және 
жабысқақ ботқалар, пісірілген макарон ӛнімдері, картоп 
езбесі, бҧқтырылған қырыққабат және т.б.  

Рагу. Духовкада піскен ет сияқты әзірлейді (кӛкӛністі 
гарнирді етпен бірге бҧқтырады). 

Азу. Сиыр етінің кесектерін алдымен гуляш сияқты 
әзірлейді. Бҧқтырған сорпаны шала қуырылған ҧнға қосады, 
оған бӛктірілген тҧздалған қиярды ҧзынша турап, шала 
қуырылған пияз бен тҧз, бҧрыш қосады. Әзірленген тҧздықты 
етке қҧяды, қуырылған картопты қосып, 15 ... 20 минут 
бҧқтырады. Әзірлігіне 5 ... 10 минут қалғанда лавр жапырағын 
салады. Дайын тағамға езілген сарымсақ себеді. Азуды 
гарнирмен, тҧздықпен ҧсынады.  

Палау. Шығыс асханасының басты тағамы палау болып 
табылады. Әр елде оны әртҥрлі ӛнімдермен (етпен, қҧспен, 
субӛнімдермен, балықпен, балық емес теңіз ӛнімдерімен, 
жемістермен) және әралуан технологиямен әзірлейді: негізгі 
ӛнімді кҥрішпен бірге әзірлейтін палау да болады, ал 
басқаларында – жеке-жеке әзірленеді. Палаудың біздің 
асханамызда да ӛзіндік орны бар. Тек орта Азия мен 
Әзірбайжанда палауды кӛбінде қой етінен әзірлейді, ал бізде 
сиыр мен шошқа еті пайдаланылады. Бҧдан бӛлек, бізде етті 
томат езбесін қосып бҧқтырады.  

Субӛнімдерден — тҧздықта бҧқтырылған бауыр, жҥрек, 
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ӛкпе, бҥйрек; орысша бҥйрек (әзірлеу технологиясы азуды 
дайындаумен бірдей) бҧқтырылған тағамдардың мол 
ассортиментін әзірлеуге болады.  

Тҧздықта бҧқтырылған бауыр. Бауырды ҥлестеп 
бӛлшектелген кесектерге турап, тҧз, бҧрыш сеуіп, ҧнға 
аунатып, екі жағынан да жартылай дайын болғанша қуырады 
(5 ... 10 минут). Кейін бауырға тҧздық қҧяды (қаймақты, 
пиязбен қаймақты, томатпен, пиязбен қаймақты) және 15 ... 20 
минут бҧқтырады. Гарнир ретінде ҥгілгіш ботқа, пісірілген 
картоп, картоп езбесі, қуырылған картоп, майға піскен 
кӛкӛністер ҧсынылады.  

Тҧздық қосылған жҥрек. Жҥректі кӛкӛністер қосып 
дайын болғанша пісіреді, 20 ... 30 г болатын кесектерге турап, 
қуырады.  

 

Кейін негізгі қызыл тҧздықты қҧйып, 15 ... 20 минут 
бҧқтырады. Бҧқтыру соңында ҧсақтап туралған сарымсақ 
қосады. Әртҥрлі гарнирлермен ҧсынады.  

11.3. Туралған ет кесектерінен әзірленетін тағамдар 

Жаншылған бифштексті екі жағынан қабықша пайда 
болғанша негізгі тәсілмен қуырып, 250 ... 280 °С 
температурада қуыру шкафында дайын болғанша ҧстайды (5 
... 7 минут). Дайын ӛнім ортасындағы температура 85 °С-дан 
аз болмауы керек. Бифштексті гарнирдің мол ассортиментімен 
ҧсынуға болады, тҧздық ретінде қуыру кезінде бӛлінген 
сҧйықтықты қолданады.  

Ҧсынар алдында бифштекске бір қуырылған жҧмыртқа 
(жаншылған жҧмыртқа қосылған бифштекс) немесе 
фритюрде қуырылған тҥйінді пияз (жаншылған пияз 
қосылған бифштекс) қосуға болады.  

Қуыру шкафында негізгі тәсілмен сондай-ақ, таза еттен 
жасалған котлет, жаншылған таза еттен жасалған шницель, 
котлеттер, домалатпалар, шницельдер, турама котлеттерді  
әзірлеуге болады. Дайын ӛнім ортасындағы температура 90 
°С-дан тӛмен болмауы тиіс. 

Тефтели, бҧршақ еттерді ҧнға аунатып, қуырып, тайпақ 
табаққа бір-екі қатарға салады да, тҧздық қҧяды (негізгі 
қызыл, тамырсабақтар қосылған қызыл, томатты немесе томат 
қосылған қаймақты), 10 ... 20 г су қҧйып, 8 ... 10 минут 
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бҧқтырады. Ӛзі бҧқтырылған тҧздықты қҧйып ҧсынылады; 
гарнир - ҥгілгіш ботқалар, піскен кҥріш, піскен картоп, картоп 
езбесі, майға піскен кӛкӛністер.  

Рулетті  қуыру шкафында 30 ... 40 минут пісіреді. Дайын 
рулетті ҥлестерге бӛлшектеп, ҧсынар алдында негізгі қызыл 
немесе пиязды тҧздық қҧяды.  

11.4. Ауылшаруашылық қҧс пен қояннан 
әзірленетін ыстық тағамдар  

Ыстық тағамдар ҥшін қҧс пен қоянды және олардан 
жасалған ӛнімді пісіреді, бӛктіреді, қуырады және бҧқтырады. 
Бҧл шикізатты тҧтастай, ҥлестеп бӛлшектелген және ҧсақ 
бӛлшек кҥйінде жылумен ӛңдейді.  Қҧс пен қоян етінде 
жылумен ӛңдеу барысында соғымдық мал етінде болатын 
ӛзгерістер орын алады. Алайда, қҧс пен қоян етінің дәнекер 
тіні тым нәзік болғандықтан, жылумен ӛңдеу уақыты да 
сәйкесінше аз болады. 

 
 
11.4.1. Піскен ӛнімдерден тағамдар әзірлеу  

Жалпы мәліметтер. Пісіру ҥшін кӛбінде тауық, балапан, 
кҥркетауықтар, ал сирек жағдайда ҥйрек, қаз, қояндар 
қолданылады. Қҧсты тҧтастай пісіреді. Ӛнімді сәл жауып 
тҧратындай су қҧйылады, алайда судың белгілі мӛлшері 
қҧстың  ішкі жағын толтыратындықтан, етке қарағанда қҧсты 
пісіруге су кӛптеу кетеді, 1 кг. қҧсқа — 2 ... 2,5 л.  

Дайындалған тҧтас етті қайнап жатқан суға салып, 
қайнатады, кӛбігін алып, туралған ақ тамырсабақтар, пияз, тҧз 
қосып, дайын болғанша ақырын қайнатады (балапан, балапан-
бройлер — 90 °С). 

Пісіру ҧзақтығы: балапан — 25 ... 30 минут, тауық — 1 
сағат, кҥркетауық — 1,5 ... 2 сағат, ҥйрек пен қоян — 1 сағат, 
қаз — 1 ... 2 сағат. Дайын болғанын аяқтың семіз бӛлігіне 
аспаз істігін кіргізу арқылы біледі. Ҥй қҧсы ҥшін пісіру 
барысында салмақ жоғалтуы 25 % қҧрайды. 

Бір тҧтас еттегі тӛс бҧлшықеттері (филе) мен аяқтарының 
дәнекер тіндерінің беріктігі бір-бірінен ӛзгеше болады: тӛс 
бҧлшықеттері дайын болғанда, аяқтар әлі қатты кҥйінде 
қалады, ал аяқтар дайын болған кезде, ерітілген заттарымен 
қоса судың кӛп бӛлігін жоғалтып, тӛс бҧлшықеттері езіліп 
кетеді әрі дәм жағынан да аяқтарға қарағанда дәмсіздеу  
болады. Бҧған қҧсты тҧтастай емес, алдыңғы және артқы 
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жағын жеке-жеке пісіру арқылы жол бермеуге болады. Онда 
тӛс бҧлшықеттері езіліп кетпей, тҧшымды әрі дәмді болады.   

Дайын етті сорпадан алып, суытады, сҧранысқа сай етіп 
ҥлестерге бӛледі де, аздаған сорпа қҧйып 5 ... 7 минут 
қайнатады.  

Қҧсты 1 ҥлеске 2 кесектен – бірі алдыңғы, екіншісі артқы 
жарты еттен босатады. Қоянның ҥлкендігіне байланысты 4 ... 6 
немесе одан да кӛп кесектерге бӛледі. Ҥлестеп бӛлшектеу  
кезінде, әсіресе қҧстың, омыртқасын бӛлуге болады. Бҧл 
операцияға кететін шығындар кӛлемі сәйкесінше 
рецептуралар Жинағында кӛрсетілген.  

Тауық, балапан, кҥркетауық, қоян ҥшін кең қолданылатын 
гарнирлер – ҥгілгіш кҥріш, картоп езбесі, жасыл бҧршақ, сҥтті 
тҧздықтағы кӛкӛністер; қаз бен ҥйрекке – бҧқтырылған 
қырыққабат, пісірілген алма, маринадталған кӛкӛністер.        

Ҧсынарда қҧсқа сорпа немесе ақ тҧздықтардың бірін қҧяды 
(қаз бен ҥйрекке – қызыл тҧздық).  

Кҥріш қосылған қоян.  Қоян етін 1 ҥлеске  2 — 3 кесектен 
бӛледі, қайнап жатқан суға салып, қайтадан қайнатады, кӛбігін 
алып, тҧз, кішкентай текшелеп тураған пияз бен 
тамырсабақтарды қосып жартылай дайын болғанша пісіреді. 
Кейін әзірленген кҥрішті қосады да (су мӛлшері ҥгілгіш 
ботқаға қанша қажет болса, сонша болуы тиіс) дайын 
болғанша пісіреді. Ҧсынар алдында ақ негізгі тҧздық қҧяды.  

11.4.2. Бӛктірілген ӛнімдерден тағамдар әзірлеу 

Тауықтың, балапанның, балапан-бройлердің тҧтас етін, 
сонымен қатар котлет және кнель массаларынан жасалған 
ӛнімдерді бӛктіреді.  

Саңырауқҧлақ және кҥріш қосылған буланған 
тҧздықты қҧс. Дайын тҧтас етті тҥбіне туралған хош иісті 
тамырсабақтар мен пияз салынған шеті биік табаға салып, 
биіктігінің 

1
/3 сорпа қҧйып, жеңіл шарап пен тҧз қосып, 

қақпағын жауып, дайын болғанша бӛктіреді. Бӛктіруге 
қолданған сорпаны буланған тҧздық әзірлеуге пайдаланады. 
Бҧл тағам ҥшін кҥркетауықты пісіріп алады. Қҧсты ҥлестерге  
бӛледі.  

Ақ балауса саңырауқҧлақтарды суда 25 ... 30 минут 
пісіреді; мҧқият жуылып, кептірілген саңырауқҧлақтарды 3 ... 
4 сағат суға салып қояды да, кейін сол суда 1,5 ... 2 сағат 
пісіреді; балғын қозықҧйрықтарды қолданған кезде, оларды 
бӛктіріп алады. Қайнатпаны қҧсты бӛктіруге пайдаланады.  

Қҧс ҥлестерін гарнирлеп, ҥстіне дайын туралған 
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саңырауқҧлақтарды салып, буланған тҧздық қҧяды. Гарнир – 
бӛктірілген немесе піскен кҥріш. 

Бӛктірілген қҧсты қызыл эстрагон қосылған тҧздықпен 
ҧсынуға болады. Бҧл жағдайда гарнир ретінде тек кҥріш қана 
емес, піскен картоп, картоп езбесі, май қосып пісірілген 
кӛкӛністер де қолданылады. Бӛктірілген тауық пен балапанды 
сҥтті тҧздықта кӛкӛністермен де әзірлеуге болады.   

11.4.3. Бҧқтырылған ӛнімдерден тағамдар әзірлеу 

Бҧқтырылған қҧсты жабайы қҧс пен қоян етін әзірлеген 
сияқты дайындайды: ӛнімдерді алдымен қуырып, кейін 
тҧздықтардың бірімен – қызыл, шарап қосылған қызыл, 
қаймақты және т.б. қосып, дайын болғанша әзірлейді.  

Бҧл ӛнімдерді тҧтастай немесе кесектеп туралған кҥйде 
бҧқтырады.  

Тҧздықта бҧқтырылған қҧс немесе қоян: дайындалған 
қҧс, жабайы қҧс немесе қоянды қуырып, ҥлестерге бӛліп, 
қызыл, шарап қосылған қызыл немесе пиязды тҧздық қҧйып, 
15 ... 20 минут бҧқтырады. Ҧсынар алдында піскен немесе 
бӛктірілген кҥрішпен, піскен картоппен, картоп езбесімен, 
қуырылған картоппен гарнирлеп, тҧздық қҧяды. 

Сондай-ақ, қҧс етінен рагу, палау, қуырдақ та әзірлейді. 
 

 

 

Бақылау сҧрақтары 

1. Адамның тамақтануында ет тағамдарының алатын 
орны?  

2. Ет пен ет ӛнімдерін пісірудің жалпы технологиясын 
сипаттаңыз. Осындай еттен жасалатын тағамдар 
ассортименті мен технологиясы туралы айтып 
беріңіз.  

3. Пісірілген субӛнімдерінен жасалатын тағамдардың 
ассортименті мен технологиясы қандай? 

4. Ірі кесекті еттерді бҧқтыру технологиясын 
сипаттаңыз. Осындай еттен жасалатын тағамдар 
ассортименті мен технологиясы туралы айтып 
беріңіз.  

5. Ҥлестеп бӛлшектелген кесекті етті бҧқтыру 
технологиясының сыры неде? Осындай еттен 
жасалатын тағамдар ассортименті мен технологиясы 
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туралы айтып беріңіз.   
6. Ҧсақ кесекті етті бҧқтыру технологиясы қандай? 

Осындай еттен жасалатын тағамдар ассортименті 
мен технологиясын сипаттаңыз. 

7. Ҧсақталған массадан жасалатын тағамдар 
ассортименті мен технологиясы туралы айтып 
беріңіз.  

8. Пісірілген қҧс пен қояннан жасалатын тағамдар 
ассортименті мен технологиясы қандай? 

9. Бӛктірілген қҧс пен қояннан жасалатын тағамдар 
ассортименті мен технологиясын сипаттаңыз. 

10. Бҧқтырылған қҧс пен қояннан жасалатын тағамдар 
ассортименті мен технологиясы қандай?
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12 

ТАРАУ 

ЖҦМЫРТҚА МЕН ІРІМШІКТЕН 

ӘЗІРЛЕНЕТІН ТАҒАМДАРДЫҢ 

ТЕХНОЛОГИЯСЫ 

12.1.  Тамақтанудағы жҧмыртқаның мәні 

Жалпы сипаттама. Жҧмыртқа – аса қҧнды жоғары сапалы 
тағам ӛнімдерінің бірі. Қоғамдық тамақтану 
кәсіпорындарында тек қана тауық жҧмыртқаларын 
пайдаланады, себебі суда жҥзетін қҧстардың жҧмыртқалары 
ауру тудыратын микроағзалармен ластанған болуы мҥмкін. 
Жҧмыртқаны дербес тағамдарды жасау ҥшін пайдаланады 
және олар басқа ӛнімдерден жасалатын кӛптеген тағамдардың 
қҧрамына кіреді, сондай-ақ тамақтың қҧндылығы мен  
қҧнарлығын арттырып, осы тағамдардың сапасын жақсартады.  

 Жҧмыртқаның химиялық қҧрамы жҧмыртқалау уақытына, 
қҧстың тҧқымы мен жасына, жеміне және т.б. байланысты. 
Орташа есеппен ол мына деректермен сипатталады (12.1. 
кесте). 

Тауық жҧмыртқасы кҥлінің қҧрамында кальций, фосфор, 
темір, аз мӛлшерде - марганец, мыс, алюминий және т.б. бар. 
Жҧмыртқада А және D дәрумендері кӛп болады, сонымен 
қатар басқа да физиологиялық маңызды заттар бар, оның 
ішінде ең бастысы лецитин – ағзаның жҥйке және ми 
ҧлпаларын нәрлендіру ҥшін қажетті зат. Лецитин және А 
дәруменінің қҧрамы бойынша жҧмыртқа басқа тағамдардан 
асып тҥседі. 

Жҧмыртқа – ең сіңімді зат: ақуыз 97 %-ға, сарыуыз толық 
сіңеді. Ақуыз және сарыуыз бір-бірінен химиялық қҧрамы 
бойынша едәуір ажыратылады (12.1 кестені қараңыз). 
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12.1.кесте. Тауық жҧмыртқаларының тағамдық 
қҧндылығы 

Ӛнім 
Қҧрамы, % 

су ақуыз май 
кӛмірсут

ек 
минералды 

заттар 

Тҧтас 
жҧмыртқа 

74 12,5 12 0,5 1 

Ақуыз 85,7 10,8 0,03 0,7 0,6 

Сарыуыз 50 ... 54 16,8 29 ... 
32 

До 1 1,3 

 



 

 

 
Жҧмыртқа шикізатының ассортименті. Сақтау мерзімі 

мен әдісіне қарай жҧмыртқа диеталық және ас (балғын, 
тоңазытқыштық және әктелген) тағамына бӛлінеді. Оларға 
сипаттама тауар жҥргізу курсында берілді. 

Диеталық және балғын жҧмыртқаларды пісіру, қуырылған 
жҧмыртқаны әзірлеу, ал тоңазытқыштық және әктелген – 
қуырылған жҧмыртқаны, жҧмыртқа ботқасын, яғни жҧмыртқа 
араласқан кҥйде болатын тағамдарды әзірлеу ҥшін 
пайдаланады және араласқан кезде жылытылады.  

Кейбір аспаздық тағамдарды әзірлеу ҥшін табиғи 
жҧмыртқалардың орнына олардың ӛңделген ӛнімдерін – 
меланжды (қатырылған араласқан жҧмыртқалар) және 
жҧмыртқа ҧнтағын (кептірілген жҧмыртқа) пайдалануға 
болады. Олардың тағамдық қҧндылығы 12.2 кестеде 
кӛрсетілген. Меланжды қуырылған жҧмыртқа мен балқаймақ 
әзірлеу ҥшін пайдалануға болмайды. Одан басқа, ӛнеркәсіп 
қатырылған және кептірілген кҥйде бӛлек жҧмыртқа 
ақуыздары мен жҧмыртқа сарыуыздарын ӛндіреді. 

Жҧмыртқаларды сақтау мен пайдалануға беру 
ережелері. Сапалы жҧмыртқаларды ғана пайдалануға болады, 
себебі сапасыз жҧмыртқалар асқазан-ішектің кҥрделі 
ауруларына және улануына себеп болуы мҥмкін. Сондықтан 
саны кӛп жҧмыртқаларды іске асыратын кәсіпорындарда 
овоскоп (жҧмыртқа тексергіш) болуы тиіс.     

Жҧмыртқа тез бҧзылатын ӛнім болып табылады, 
сондықтан олардың сапасын сақтау ҥшін нақты мына  
шараларды қолдану қажет: 
• жҧмыртқаны температурасы 2-ден 4 °С-ге дейін болатын 
тоңазытқышта сақтау;   
• қабығы таза жҧмыртқаларды ғана сақтауға салу;   
• тоңазытқышқа жылы жҧмыртқаларды салмау;   
• қабығы жарылған жҧмыртқаларды сақтауға салмау; 
• иісі қатты және т.б. тағамдардың жанына жҧмыртқа 
қоймау. 

Ӛнім 
Қҧрамы, % 

су ақуыз май 
кӛмірсут

ек 
минералды 

заттар 

Меланж 74 12,5 12 0,5 1 

Жҧмыртқа 
ҧнтағы 7,3 46 37,3 4,5 4,9 
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 Сондай-ақ, суық жҧмыртқаларды ӛте жылы бӛлмеге 
апаруға болмайды. Ӛте суық және қатырылған 
жҧмыртқаларды, әсіресе қабығымен бірге пісірерде 1 ... 2,5 
сағат бӛлмеде немесе температурасы 16 ... 18 °С суда ҧстау 
қажет. 
 Тағам әзірлеу ҥшін жҧмыртқаны пайдаланар алдыңда ең 
алдымен жылы 1 ... 2% кальций қосылған сода ерітіндісінде, 
0,5% хлорамин ерітіндісінде немесе осы нысанда рҧқсат 
етілген жуу және зарарсыздандыру қҧралдарымен жуады, 
содан кейін суық ағынды сумен шаяды. Таза жҧмыртқаны 
таза, таңбаланған ыдысқа салады. Әктелген жҧмыртқаларды 
пісірген кезде, ішіндегі кеңейтілген ауа қабығын жармау ҥшін 
тереңдігі 3 мм-ден аспайтын доғал жағына инемен теседі.  

Қуырылған жҧмыртқа, шикі нан және басқа да тағамдар 
әзірлегенде он шақты жҧмыртқаның бірнешеуін жару тиіс 
болады және жалпы ыдысқа тҥскен бір бҧзылған жҧмыртқа 
соның ішіндегі жҧмыртқалардың барлық массасын жарамсыз 
етуі мҥмкін. Осыны болдырмау ҥшін, әрбір жҧмыртқаны 
жалпы қазанға жармай қандай да бір бӛлек ыдысқа жару 
қажет, сапалығын иісі арқылы тексеріп, содан кейін ғана 
жҧмыртқаны жалпы ыдысқа салу керек. 

  Жҧмыртқаның пішініне қарамастан қабығына шығып 
кететін қалдықтар, ағуы мен шығыны шамамен 12 ... 13 % 
мӛлшерде болады. Жинақтар рецептурасы орташа массасы 46 
г (43 ... 48 г) ІІ категориялы тауық жҧмыртқаларын, 12,5 % 
шығындарымен және 40 г. болатын таза салмағымен 
пайдалану есебінен қҧралған. Егер цехке тҥскен жҧмыртқаның 
массасы орташа кӛрсеткішінен басқаша болса, онда Жинақтар 
рецептурасында кӛрсетілген есептердің коэффициенттерін 
пайдалана отырып, дайын тағамды сәйкесінше кемітеді немесе 
арттырады. 

  Жҧмыртқа меланжын пайдаланар алдыңда бӛлмелік 
температурада ерітеді (сақтау ҥдерісінде еруі болмау ҥшін, 
меланжды -6 °С және одан да тӛмен температурада сақтайды). 
Еруін жылдамдату ҥшін меланжы бар қҧтыны жылы суға 
салуға болады. Еріген меланж тез бҧзылады, сондықтан 
меланждың тек қана дереу пайдаланылатын санын алу керек, 
ал қалғанын бҧрынғыша тӛмен температурада сақтау қажет. 

Жҧмыртқа ҧнтағын пайдаланар алдында елеуіш арқылы 
елейді, ҧнтақтың 1 бӛлігіне сҧйықтың 3,5 бӛлігі есебімен 
салқын су немесе сҥт қҧяды, ағаш қасықпен былғап, кӛтерілуі 
ҥшін 30 ... 40 минутқа қалдырады. Кӛтерілген ҧнтақты 
тҧздайды (100 г ҧнтаққа 4 г тҧз) және дереу пайдаланады. 
Араласқан жҧмыртқа ҧнтағын сақтауға болмайды. Оны 
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жылумен ӛңделген тағамдарды әзірлеу ҥшін ғана 
пайдаланады. 

 
12.2. Жҧмыртқаны пісіру және пісірілген 

жҧмыртқадан тағамдар әзірлеу ережелері   
 

12.2.1. Жылумен ӛңдеу кезінде жҧмыртқа 
протеиндерінің ӛзгеруі   

 
Жҧмыртқаларды пісірген кезде, ақуыз мен сарыуыздың 

протеиндері жарамсыз болады, нәтижесінде ішіндегі барлық 
суды ҧстайтын гельге айналып коагуляцияланады. 

Жҧмыртқа ақуызының қоюлануы мына жағдайда болады:                 
50 ... 55 °С температурада шыны тәріздес массада кей 
жерлерде лайлана бастайды, температура кӛтерілгеннен кейін 
ол жаңа учаскелерге таралады; 65 °С температурада ақуыз 
біршама қоюланады, 75 °С — әлі пішінін сақтауға келмейтін 
ӛте жҧмсақ кҥйдегі кҥңгірт ақ қоймалжың массаға айналады; 
80 °С температурада пішінін сақтайтын гельге айналады; 
температураны одан әрі арттырғанда ол одан әрі тығыз 
болады. Әсіресе тығыздықтың дербес артуы (24 ... 25 рет) 
температураны 80-тан 85 °С-қа дейін кӛтерілгенде болады. 

 Сарыуыз ақуызға қарағанда ӛте жоғары температурада 
коагуляцияланады: ол шамамен 70 °С температурасы кезінде 
ғана қоюлана бастайды. Бҥтін араластырылған жҧмыртқа 
сарыуыз тәрізді коагуляцияланады. 

Кейбір тағамдарды әзірлеу кезінде жҧмыртқаға су, сҥт, 
қант қосуы коагуляция температурасын арттырады және аса 
нәзік кҥйдегі гельдің туындауына әсерін тигізеді. 

 
12.2.2. Жҧмыртқа пісірудің негізгі ережелері   

Жҧмыртқаны табиғи кҥйінде қабығымен беру ҥшін оларды 
дайын болудың тҥрлі деңгейіне дейін пісіреді – шала 
пісірілген, «қаптағы» немесе қатып пісірілген, ал тағамдар 
әзірлеу ҥшін – тек қана «қаптағы» немесе қатып пісірілген. 
Дайын болу деңгейі пісіру уақытына, ал соңғысы ӛз кезегінде 
– судың мӛлшері мен жҧмыртқа салғаннан кейін қайнағанға 
дейін оның жылыну жылдамдылығына байланысты. 

  Жҧмыртқаны қабығымен пісірерде оны қайнаған 
тҧздалған суға (10 жҧмыртқаға 3 литр су және 40 ... 50 г. тҧз) 
салады, қайнауын тез қалпына келтіреді және шала пісірілген 
жҧмыртқаны алу ҥшін                 3 ... 3,5 минут, «қаптағы» 
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жҧмыртқаны 4,5 ... 5,5 минут, қатып пісірілген жҧмыртқаны 8 
... 10 минут пісіреді. 

Шала пісірілген жҧмыртқада ақуыз жартылай жиырылған, 
ал сарыуыз – сҧйық, «қаптағы» жҧмыртқада – жартылай 
сҧйық сарыуыз және толық жиырылған ақуыз, қатып 
пісірілген жҧмыртқада – ақуыз да, сарыуыз да қатты болады.  

Жҧмыртқаны қабығымен пісіргеннен басқа, жҧмыртқаны 
қабықсыз да пісіру әдісін қолданады: суға сірке суы мен тҧз (1 
литр суға 50 г. 3%-дық сірке суын және 10 г. тҧз) қосады, су 
қайнағаннан кейін дереу жҧмыртқаны шағады. «Қаптағы» 
жҧмыртқаны шамамен 3 ... 3,5 минут пісіреді. 

 
12.2.3. Пісірілген жҧмыртқадан әзірленетін тағамдар 

Шала пісірілген жҧмыртқа. Жҧмыртқаны қайнаған судан 
шығарады, олар қатты пісіп кетпеу ҥшін 1 минут уақытқа 
суық суға салады.  

Жҧмыртқаны ыстық кҥйінде майлық тӛселген тәрелкеде 
немесе арнайы тіреуіші бар рӛмкеде 2 – 3 данасы беріледі. 
Бӛлек нан, сары май, тҧз береді.  

 «Қаптағы» жҧмыртқалар (қабықтағы). Қабығы 
аршылмаған жҧмыртқаны шала пісірілген жҧмыртқа сияқты 
береді. Қабығы аршылған жҧмыртқаны тҥрлі тағамдар әзірлеу  
ҥшін пайдаланады.  

«Қаптағы» жҧмыртқалар (қабықсыз). Дайын 
жҧмыртқаны ожаумен суық, сәл қышқылдау суға салып, 
пайдаланғанға дейін сақтайды.   

Тағам әзірлемес бҧрын жҧмыртқаны осы суда немесе 
сорпада, алдын ала ақуыздың артығын кесіп тастап 
жылытады. Осындай жҧмыртқаны кӛбінесе ет немесе балық 
ӛнімдерін, жеміс пен аскӛк қосылған ыстық және суық 
тағамдарын әзірлеу ҥшін пайдаланады.  

Мысалы, сәбізден, асқабақтан, кәдіден, саумалдықтан езбе 
әзірлеп, оны сҥт тҧздығымен араластырады; спаржаны, ҥрме 
бҧршақтың қабығын, гҥлді және брюссельді қырыққабатты 
кішкентай кесектерге турап, пісіреді, май және сҥт 
тҧздығымен араластырады. 

 Ӛнімдерді қабатты және тәтті қамырдан пісірілген себетке 
салады, әрбір себеттің ҥстіне жҧмыртқа салып, томат, қызыл 
шарапты, шаян тҧздығы, ал суық тағамдарға майонез 
қҧйылады. 

Бітеу пісірілген жҧмыртқалар. Суық немесе ыстық, 
қҧйылмалы немесе фаршталған тҥрінде береді, сонымен қатар 
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тҥрлі жеңіл тағам тҥрлері – майшабақпен, хамса балықпен, 
консервіленген балықпен, уылдырықпен қҧрамдастырады. 
Одан басқа, бітеу пісірілген жҧмыртқаға қҧрамдас бӛлігі 
ретінде жеміс, балық, ет тағамдары, тҥрлі турама мен 
гарнирлер кіреді. 

  Жҧмыртқа ботқасы. Жҧмыртқа немесе меланжды тҧзбен 
және сҥтпен араластырады, май ерітілген ыдысқа қҧяды, 
содан кейін ҥздіксіз араластыра отырып, жартылай сҧйық 
ботқа ерітіндісіне дейін пісіріп, кейін кішігірім ыдысқа немесе 
шәйдің терең табақшасына тӛбешікпен салады, ҥстіне – 
ҧнтақталған ірімшік немесе жҥгері, бидай ҥлпектерін себеді. 
Ботқаны тӛбешіктің шеттеріне қойып, кесіп қуырылған 
нанмен, ветчинамен, шҧжықпен немесе ҧсақ тӛртбҧрышты 
кесілген және қуырылған сосискалармен, жасыл бҧршақпен, 
пісірілген гҥлді қырыққабатпен, жас қызанақтармен, қаймақ 
тҧздығындағы саңырауқҧлақтармен және т.б. ҧсынуға болады. 

Қуырылған нандағы ветчина қосылған жҧмыртқа. 
Бидай ҧнынан жасалған қуырылған нанға қуырылған ветчина 
тілімдерін салады, ҥстіне пісірілген «қаптағы» қабықсыз 
ыстық жҧмыртқа, шырғалжың жапырақтарымен сәндейді. 
Шырғалжыңы бар қызыл немесе қызанақ тҧздығын бӛлек 
береді. 

Тағам атауын сәйкесінше ауыстырып, ветчинаның орнына 
пісірілген тілді пайдалануға болады.  

    

 
12.3. Қуырылған жҧмыртқадан әзірленетін тағамдар 

Кішкене май қосып қуырылған тҥрде қуырылған 
жҧмыртқа, картоп немесе басқа да жемістер қосылған 
жҧмыртқа, табиғи, аралас және турама қосылған омлет 
әзірлейді. 

12.3.1. Қуырылған жҧмыртқа технологиясы 

Қуырылған жҧмыртқа. Оны бірыңғай жҧмыртқадан 
немесе оларға алдын ала пісірілген немесе қуырылған 
жемістерді, тікелей ҧсынар алдыңда ет және басқа ӛнімдерді 
қосып әзірлейді. 

Жҧмыртқаны еріген майы бар ҥлескен табаққа, 
сарыуыздың тҧтастығын бҧзбай мҧқият шағады, тҧздайды 
және ақуыз жиырылып, сарыуыз жартылай сҧйық 
болмайынша шамамен 3 ... 5 минут қуырады. Ақуызды ғана 
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тҧздау керек. Ас тҧзы ақуыз жиырылуының температурасын 
тӛмендетеді, егер тҧз тҥйіршіктері сарыуызға тисе, онда 
дақтар пайда болады (жиырылған ақуыз). Бҧл тағамның 
сыртқы келбетін бҧзады. 

Қуырылған жҧмыртқаны берерде ҧсақталып туралған 
жасыл аскӛк, ақжелкен, жасыл пияз себу ҧсынылады. 

Гарнир қосылып қуырылған жҧмыртқаға ӛнімдерді жҧқа 
тіліммен, ҧзынша немесе ҧсақ пішінмен турайды, алдын ала 
қуырады, содан кейін оларға немесе олардың арасына 
жҧмыртқа шағып, толық дайын болғанға жеткізеді. Осылай 
шпик, тҥйінді пияз, қуырылған картоп, ветчина, сан ет және 
т.б. қосылған қуырылған жҧмыртқаны жасайды. 

  Осындай шырынды гарнир, мысалы, қызанақ 
тҧздығындағы ет ӛнімдерін, қаймақтағы саңырауқҧлақтарын, 
майдағы жасыл бҧршақтарын сарыуыздардың арасына дайын 
қуырылған жҧмыртқалардың ақуызына салады. 

Фритюрде қуырылған жҧмыртқалар. 170 °С 
температурасына дейін қыздырылған фритюрға жҧмыртқаны 
шағып, біркелкі қуырылуы ҥшін айналдырып, шамамен 2 ... 3 
минут қуырады. Қуырылғанда дҥңкиген ақуызды ортасына 
ағаш қасықпен сарыуыздың айналысына бӛлектейді. Дайын 
жҧмыртқаны ожаумен алады, майы ағуы ҥшін сҥзгіге салады. 
Дҧрыс қуырылған жҧмыртқада жартылай сҧйық сарыуыз және 
толық қуырылған ақуыз болуы тиіс.  

Фри-жҧмыртқалары ақ тоқаштан кесіп қуырылған нанмен 
қызанақ тҧздығымен беріледі. 

 
12.3.2. Омлет технологиясы 

Омлетті жҧмыртқадан немесе жҧмыртқа ҧнтағынан 
әзірлейді. Қуырылған жҧмыртқа сияқты, омлет те табиғи 
немесе гарнирмен болуы мҥмкін. Гарнирді омлет қоспасымен 
қуырғанға дейін немесе қуырған кезде (араласқан омлеттер) 
араластырады немесе салма тҥрінде (фаршталған омлеттер) 
салады. 

Омлетті әзірлеу мынадай амалдардан тҧрады: 
• омлет қоспасын әзірлеу; 
• гарнирді әзірлеу; 
• қуыру және тағамды безендіру. 

Табиғи омлет. Жҧмыртқаны ыдысқа салады, суық сҥт 
(әрбір жҧмыртқаға 15 г) қосады, тҧздайды. Қоспаны әбден 
араластырып, майы қыздырылған табаға қҧяды және 
араластыра отырып, шамамен 5 ... 7 минут қуырады. Шеттері 
қоюланған соң оған сопақша бәліш пішінін беріп, омлетті екі 
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жағынан ортасына қарай бҥгеді. Омлеттің тӛменгі жағы 
қуырылғаннан кейін, оны қыздырылған табаққа немесе тӛмен 
қаратып тәрелкеге салады және ерітілген май қҧяды. Омлетке 
сонымен қатар, ҧсақ туралған ақжелкен кӛгін, аскӛк, кинза 
немесе жасыл пияз (1 бӛлікке 1 ... 3 г. таза салмақ) себуге 
болады.   

Кӛп әзірлеген жағдайда, омлет қоспасын қалыңдығы 1 ... 
1,5 см. май жағылған кӛлемге қҧяды, температурасы 180 ... 
200 °С болатын қуыру шкафына қояды және шамамен 8 ... 10 
минут қуырады. Омлеттің дайын қабатын рулет тәрізді орап, 
бӛліктерге кесіп қояды. 

Аралас омлеттер. Ірімшік пен ақжелкен кӛгін қуырар 
алдында шикі омлет массасымен араластырады, содан кейін 
омлетті табиғи омлет сияқты қуырады. 

Картоп, асқабақ, ветчина, шпик, шҧжық ӛнімдерін ҧсақ 
бӛліктерге кеседі және майға қуырады (шпик – қҧрғақ табада). 
Дайын болған ӛнімдерге омлет қоспасын қҧйып қуырады. 
Табиғи омлет ретінде ҧсынады. 

Турамасы бар омлеттер. Алдымен турама әзірленеді. Ол 
ҥшін, асқабақты, гҥлді немесе брюссель қырыққабатын, 
сәбізді, жасыл бҧршақты, ҥрме бҧршақты пісіреді немесе 
салады, май немесе сҥт тҧздығын қҧяды; картопты езбе 
тҥрінде әзірлейді немесе ҧсақ текшелерге турап қуырады; ақ 
саңырауқҧлақ пен шампиньондарды қуырып, қаймақ 
тҧздығымен араластырады; ветчина, бҥйрек, сосискаларды 
кішігірім бӛліктерге турайды, майда қуырып, қызыл немесе 
қызанақ тҧздығымен араластырады. 

Табиғи омлетті қуырады, ортасына ҧзын тӛбешікпен 
турама салады, екі жағынан омлет шеттерімен жаяды және 
табадан жігімен тӛмен сопақ табаққа немесе ҧсақ ас 
тәрелкесіне аударады. 

 

 
12.4. Пісірілген жҧмыртқадан әзірленетін тағамдар 

Пісірілген омлет. Май жағылған кӛлемге қалыңдығы 2,5 ... 
3 см болатын қабатты омлет қоспасын қҧяды және 8 ... 10 
минутқа температурасы 180 ... 200 °С пісіру шкафына қояды. 
Дайын омлеттің созылмалы ерітіндісі бар. Араласқан омлетті 
қуырғанда гарнирді алдын ала кӛлемде қуырады, содан кейін 
омлет қоспасын қҧйып пісіреді. 

Драчена. Табиғи омлет ҥшін әзірленген омлет қоспасына 
ҧн мен қаймақ қосады және шамамен 5 ... 8 минут ҥлестік 
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табада қуырады. Осы табада ҧсынады. Драченаны сақтауға 
болмайды. 

Сҥт тҧздығында пісірілген жҧмыртқалар. Ҥлесті табаға 
ортада тереңдігі бар қуырылған нан, оның ҥстіне – «қаптағы» 
қабықсыз пісірілген бір жҧмыртқадан салады, пісіру ҥшін 
ыстық сҥт тҧздығын қҧяды, ҥгілген ірімшік шашып, шамамен 
12 ... 15 минут қуырады. Тағамды ерітілген сары май қҧйып, 
осы табада ҧсынады. 

 Қамырлы қҧтыдағы ветчина мен саңырауқҧлақ 
қосылған жҧмыртқа. Тәтті қамырдан жасалған қҧтыға 
ҧзынша кесілген және қуырылған ветчина мен 
шампиньондарды салады, қызыл тҧздықпен немесе мадер 
тҧздығымен араластырады. Содан кейін, олардың ішіне бір 
жҧмыртқадан шағып, пісіру шкафына салады және 
жҧмыртқаны шала пісірілген ерітіндісіне дейін қуырады.   

 
 

12.5. Ірімшік тағамдарының технологиясы  

 

12.5.1. Тамақтанудағы ірімшіктің мәні 

 
Ірімшік жоғары биологиялық қҧндылыққа ие, ол 

аминоқышқылдармен алмастырылмайтын жақсы теңгерімдері 
бар маңызды толыққанды жануарлар ақуыздарының кӛзі (14 
%-тен майлы ірімшікте және 18% -ға дейін майлы емес 
ірімшікте). Ірімшіктің негізгі ақуызы казеиндер болып 
табылады. Олар ірімшікте тығыздалған және ішінара 
сусыздандырылған сілікпе тҥрінде, аспаздық жыллық ӛңдеу 
ҥдерісінде одан артық тығыздалады. Сҥт ақуыздары 
(казеиндер, альбуминдер) жақсы және тез сіңіріледі және 
толық бейімделеді. Жылумен ӛңдеу асқорыту 
(протеолитикалық) ферменттерімен шабуылдауын сәл 
тӛмендетеді. Бҧл ірімшік ыстық тамақтарын жылумен ӛңдеуге 
теріс әсер етуін ірімшікті мҧқият ысу жолымен азайтуға 
болады. 

Ірімшік майында биологиялық белсенді толық қанықпаған 
майлы қышқылдар бар. Ірімшіктің қҧндылығы 
атеросклерозды және бауыр семіздігін алдын алуына ықпал 
ететін қҧрамында липотроптық заттардың (мысалы, 
метиониннің) болуымен тҥсіндіріледі.   

Сҥт қышқылының арқасында ірімшік ішек 
микрофлорасына жақсы әсер ететін ӛнімдерге жатады.  
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Сонымен қатар, ірімшіктің минералды қҧрамы қҧнды, 
кӛбінесе ол кальцийге (120 ... 164 мг%) және фосфорға 
(189...220 мг%) бай, олардың арасындағы теңдік оңтайлыға 
жақын. Ірімшікте сондай-ақ В тобының, ал майлы ірімшікте – 
А және Е дәрумендері  бар. 

 

 

 

12.5.2. Ірімшік тағамдарының технологиясы 

 
Ірімшіктен ыстық және суық тағамдар әзірлейді. Суық 

тҥрінде сҥтті, кілегейлі, қаймақты, қантты ірімшік, ірімшік 
кремдерін, сондай-ақ ӛнеркәсіптік ӛндірістегі тәтті және тҧзды 
ірімшік массасының тағамдарын әзірлейді. Ыстық тамақты 
қуырып (ірімшік пісірмесі, ірімшік домалатпалары), пісіріп 
(тез пісірілген қайнақшалар), пісірілген етіп (пісірме, пудинг) 
әзірлейді. Жартылай майлы ірімшікті (9 % май, 70,3 % ылғал) 
табиғи тҥрде де, ыстық тағамдар әзірлеу ҥшін де пайдалануға 
болады. Майлы (18 % май, 63,2 % ылғал) суық тағамдарға, ал 
майлы емес (6 % май, 77,2 % ылғал) — ыстық тағамдарға 
пайдалану мақсатқа сай. 

Табиғи тҥрде беру ҥшін тек қана пастерленген сҥттен 
жасалған ірімшікті пайдаланады. Осы жағдайда оны ҥгітпеуге 
болады. Ірімшікті мӛлшерлейді, суытылған немесе 
пастерленген сҥт немесе кілегей қҧяды, болмаса қаймақ 
қҧйып, ҥстіне ҧнтақталған қант себеді. Сонымен қатар, 
ірімшікті ҥгілген ірімшікпен, жаңа ҧсақ туралған ақжелкен 
кӛгімен, аскӛкпен немесе салаттың туралған жапырақтарымен 
ҧсынуға болады. Екі жағдайда да ҥстіне қаймақ қҧяды, бірақ 
екінші жағдайда – қосымша қант қосады. 

Тәтті ірімшік массасын қаймақпен ҧсынады; мейіз, цукат, 
ҧнтақталған какао, бал, жаңа піскен немесе консервіленген 
жеміс-жидектер, жаңғақтар қосып әзірлегендерді тосаппен 
және кӛпіршіген қаймақпен ҧсынады. Мейізді алдын ала 
жылы суда жуады, ыстық суда ванилинді 1 : 20 қатынаста 
ерітеді. 

  Тҧздалған ірімшік массасын қаймақпен жібереді немесе 
ҧсақталып туралған жасыл пиязбен және қаймақтың бір  
бӛлігімен араластырады, ҧсыну ыдысына тӛмпешіктеп салады, 
қалғанын ойық жасап ішіне толтырады.  

Ірімшік кремін жасау ҥшін ерітілген сары майға 
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жҧмыртқа сарыуызы мен қантты қосып, ҥлпілдек біркелкі 
масса туындағанша араластырады.   

Ҥгілген ірімшікке ыстық суда ерітілген ванилин және тҧз 
қосады, майлы-жҧмыртқа массасымен араластырып, кілегей 
немесе қаймақты қою кӛбікке дейін біртіндеп қосады.  Дайын 
кремді конус немесе пирамида пішінінде ҥлестеп 
бӛлшектелген ыдысқа салады, бӛлінген жаңғақтар салып 
салқындатады. Ҧсынар алдыңда жаңа піскен немесе 
консервіленген жемістермен немесе тосаппен безендіреді. 

  Тез әзірленетін қайнақшаларды ҥгілген ірімшіктен, 
бидай ҧнынан (1 : 0,15 қатынаста немесе 1 кг ірімшікке 150 г 
ҧн), жҧмыртқадан, ҧнтақталған қанттан және тҧздан жасайды. 
Араласқан массаны қалыңдығы  10 ... 12 мм бӛліктермен 
илейді және ені 25 мм қиықтарға кеседі. Содан кейін тік 
бҧрышты немесе ҥш бҧрышты пішін бӛліктерге кеседі. 
Шамамен 4 ... 5 минут сәл қайнатып, тҧздалған суда пісіреді. 
Маймен, қаймақпен немесе қантпен ҧсынады. 

Жаппай ӛндіру кезінде қоспа ҥлесін диаметрі 1 ... 2 см 
болатын орамаға орайды және қалыңдығы 1 см бӛліктерге 
турайды. 

Ірімшік пісірмесі ҥшін ҥгілген ірімшікке 
2
/3 ҧн, жҧмыртқа, 

қант, тҧз қосады. Ыстық суда ерітілген ванилинді қосуға 
болады. Кӛлемді жақсы араластырады, орамаға 5..6 см 
диаметрмен орайды, кӛлденеңнен турайды, қалыңдығы 1,5 см 
болатын шеңбер пішініне  келтіріп, ҧнға аунатады.  

Ірімшік пісірмесін арнайы әдіспен плитада қуырады және 
қуыратын шкафқа 5..7 минутқа қояды. Қаймақ немесе 
тосаппен, немесе қаймақ және қантпен, сҥтті немесе 
қаймақты, немесе тәтті тҧздықпен ҧсынады.  

Ірімшік пісірмесін тминмен қантсыз әзірлеуге және 
қаймақпен немесе қаймақты тҧздықпен ӛткізуге болады.  

Ірімшік пісірмесін сонымен қатар картоппен немесе 
сәбізбен әзірлеуге болады.  

Ірімшік пісірмесіне ҧсақталған ірімшікті бидай ҧнын 
немесе алдын ала суда пісіріліп салқындатылған жарманы, 
жҧмыртқаларды, қант және тҧз қосып араластырады. 
Дайындалған кӛлемге май жағылған және кепкен нанмен 
себілген ыдысқа (пісіру науасы немесе форма) 3..4 см 
қалыңдықпен салады, ҥстіне қаймақ жағады, қызғылт қыртыс 
пайда болғанша 20...30.. минут пісіреді.  

Пісірмені шығарғаннан кейін ҥлестеп бӛлшектейді және 
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ҥстінен қаймақ немесе тәтті тҧздық қҧяды. 
Пудинг пісірмеден аса жҧмсақ және нәзік қҧрамымен 

ерекшеленеді, ӛйткені бҧған жҧмыртқаның 
кӛпіршіктендірілген ақуыздары, сонымен қатар кӛп 
компонеттер (ванилин, мейіз және т.б.). қосылады. Кішкене 
ыстық суға ванилинді ерітеді, жарма қосады және 
араластырып қайнатады. Ҧнтақталған ірімшікке қант 
араласқан жҧмыртқа сарыуызын, пісіріліп салқындатылған 
жарманы, жҧмсартылған маргарин немесе сары майды, тҧзды, 
жуып кептірілген мейізді (жемістер қосуға болады), кесілген 
жаңғақтарды қосады және мҧқият араластырады. 

Жҧмыртқаның ақуыздарын тығыз кӛбік шыққанша 
араластырады және пісіру алдында дайындалған массаға 
салады. Массаны маймен жағылған және кепкен нанмен 
себілген пісіру формасына салады, қаймақ жағады және 
25...35 минут пісіреді. Дайын пудингті пісірген кезде пайда 
болған пішінін бекіту ҥшін 5...10 минут ҧстайды, содан кейін 
формадан шығарады. Қаймақпен, сҥтті немесе тәтті тҧздықпен 
ҧсынады.  

 

Оған қоса, пудингті буға пісіруге болады. Бҧл жағдайда 

жарманы кепкен бидай нанының  бірдей кӛлемімен 

алмастыруға болады. 

 
Бақылау сҧрақтары 

1. Адам тамақтануында жҧмыртқалардың алатын 
орны? 

2. Жҧмыртқа шикізатының ассортиментін атаңыз. 
3. Қолдануға жҧмыртқаны қалай дайындайды? 
4. Жҧмыртқаларды пісірудің жалпы ережелері мен 

олардан әзірленетін тағамдарды атаңыз. 
5. Қуырылған жҧмыртқалардың технологиясын 

сипаттаңыз. 
6. Омлет технологиясын тҥсіндіріңіз.  
7. Пісірілген жҧмыртқалардан тағамдардың 

ассортименті мен технологиясы қандай? 
8. Адам тамақтануында ірімшіктің алатын орны? 
9. Ірімшіктен тағамдардың ассортименті мен 

технологиясын айтып беріңіз. 
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тарау 

САЛҚЫН ЖӘНЕ ЖЕҢІЛ ТАҒАМДАР 

ТЕХНОЛОГИЯСЫ   

 

 

 

13.1. Тамақтануда салқын тағамдардың мәні 
 
Тамақтану ҥрдісі салқын тағамдар мен жеңіл тамақтардан 

бастау алатыны бекер емес: олардың басты міндеті — тәбетті 
ашу,  ағзаның басты, екінші тағамды қабылдауға дайындау. 
Ол ең алдымен салқын тағамдардың әдемі безендірілуін 
қамтамасыз етеді.  Атақты физиолог И. П. Павлов жазғандай: 
«Ас ең алдымен кӛзбен желінеді». Әдемі ыдыс-аяқтың да алар 
орны ерекше, бҧл тағамдарды әсерлі ҧсыну ҥшін қажет, — 
хрусталь вазалары, салат салатын ыдыстар, фарфор 
тәрелкелері және  т. б. 

Тәбеттің ашылуы тағамдардың жоғары дәм сапасымен, 
олардың қҧрамындағы заттармен,  асқазан шырынын бӛлуге 
әсер ететін – органикалық қышқылдары бар, кӛкӛністердің 
хошиістендіргіш заттары, ет, балық, қҧс, саңырауқҧлақ және 
т.б. қҧрамындағы ӛндіруші заттармен қамтамасыз етіледі.  

Сонымен қатар ет, қҧс, балық, жҧмыртқадан жасалынған 
салқын тағамдар толыққанды ақуыз кӛзі болып табылады. 
Ӛсімдік майлары,  майонез, қаймақ, салқын тағамдарды 
араластыру ҥшін қолданылатындар, олардың ішінен  майдың 
жоғарғы қҧрамын және қҧнарлылығын қамтиды. Жоғары 
қҧнарлы тағамдарға еттен жасалынған гастрономиялық азық-
тҥліктер — шҧжық, ветчина, қҧйрық май жатады. 

Жаңа піскен кӛкӛністер мен жемістерден жасалынған 
тағамдар  дәрумендерге, әсіресе С дәруменіне, сонымен қатар 
минералды тҧздарға толы.  

Салқын тағамдар адамдардың қоғамдық тамақтану 
орындарынан алыс жерде орналасқан кезде, қала сыртындағы 
іс-шараларда, стадиондарда, кросс сынды спорттық 
жарыстарда және т.б. тамақтануын қамтамасыз етеді. 

 
13.2. Салқын тағамдар жіктелімі 
 
Салқын тағамдар келесі топтарға бӛлінеді: 

• бутербродтар (ашық, жабық, жеңіл тамақ); 
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• салаттар мен винегреттер (шикі кӛкӛністерден, піскен 
кӛкӛністерден, жануарлардан шыққан ӛнімдердің 
қоспасымен); 

• кӛкӛністер мен саңырауқҧлақтардан жасалған тағамдар мен 
жеңіл тамақтар (тартылған және маринадталған кӛкӛністер, 
кӛкӛністер мен саңырауқҧлақтардан жасалған уылдырық); 

• ет және ет ӛнімдерінен жасалған тағамдар мен жеңіл 
тамақтар  (ет гастрономиясынан жасалған жеңіл тамақтар, 
ӛз ӛндірісіндегі ет ӛнімдерінен жасалған тағамдар); 

• балық, су шаруашылығындағы балық және балық емес 
ӛнімдерінен жасалған тағамдар мен жеңіл тамақтар (балық 
гастрономиясы, ӛз ӛндірісіндегі балық және балық емес 
ӛнімдерден жасалған тағамдар); 

• жҧмыртқа, ірімшік, ірімшіктерден жасалатын жеңіл 
тамақтар. 
Қоғамдық тамақтану ӛндірісінде ыстық жеңіл тамақтар да 

әзірленеді.   
 
13.3. Салқын тағамдарды жасауға азық-тҥліктерді 

дайындау 
 

Картоп, сәбіз, қызылшаны жуудан бастайды, тҥйнектер 
мен тамырлары  сол қалпында қалады, дайын болғанша 
пісіреді, суытылады, қабығынан тазартады, турайды. Алайда 
тазарту және турау кезінде кӛкӛністер  микроағзалардың  
себілуіне қайта жол беріледі. Бҧл жағдайға тап болмау ҥшін, 
басқа технология ҧсынылады: кӛкӛністерді жуады, тазалайды, 
турайды, буда пісіреді және суытады. Бҧл жағдайда 
кӛкӛністер жылумен ӛңдеуден ӛткеннен кейін аспаздың 
қолымен де, қҧрылғылармен де қатынасқа тҥспейді.  

Салқын тағамдарды әзірлеуде шикі тҥрінде қолданылатын  
кӛкӛністер 2 тарауда жазылғандай қолданылады.  

 
13.4. Бутербродтарды әзірлеу технологиясы 
 
13.4.1. Ашық бутербродтар 

Бутербродтар нан және маймен немесе онсыз ет немесе 
балық  гастрономиялық азық-тҥліктерімен, ет немесе балық 
аспаздық ӛнімдерімен, ірімшікпен, джеммен, тосаппен 
жасалынады. Бутербродтар қарапайым  (бір ғана азық-тҥлік 
тҥрімен) немесе кҥрделі болып келеді.  

Ашық бутербродтар ҥшін бидай немесе қара бидай 
ҧндарынан жасалынған нан қолданылады, сондай-ақ олардың 
қоспасымен де жасалынады. Қара бидай нанымен майлы азық-
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тҥліктер (сало, корейка), ӛткір дәмі мен иісі бар азық-тҥліктер 
(сельдь, килька және т. б.) немесе ӛткір дәмі жоқ азық-
тҥліктер (балқытылған ірімшіктің кейбір тҥрлері) 
қолданылады. Нан 1 ... 1,5 см. қалыңдығымен бӛліктерге 
кесіледі. 

Май алынады, ол нанға жағылады немесе тҥрлі 
геометриялық пішін кейпінде кесіледі, гофрленген немесе 
тегіс қалпында болмаса гҥл пішінінде шығарады. Майлы, 
қуырылған азық-тҥліктерден жасалынған бутербродтарға май 
қолданбайды. 

Дәнді уылдырық нанға тӛбешік етіп салынады, тҥйірсіз 
уылдырықты, шаршы, тік тӛртбҧрыш, басқа пішіндер тҥрінде,  
гастрономиялық азық-тҥліктер бӛліктерге бӛліп, ірімшік, 
пісірілген немесе қуырылған ет немесе балық ӛнімдері нанның 
ҥстіне жағылады, нан тілімінің барлық бетін жабуға тырысу 
керек, алайда нанның шеткі жақтарына шығып кетпеуін 
қадағалаған жӛн.  Қуырылған немесе ет ӛнімдерінен 
жасалынатын бутербродтарды шикі кӛкӛністерден 
жасалынған салатпен бірге әзірлеуге болады, оны ет бӛлігінің 
ортасына жайғастырады.  

Паштет, джем, тосап және басқа осындай ӛнімдер, нанға 
май жаққаннан кейін барып қолданылады. 

Бутербродтарды салатпен, саумалдықпен, ақжелкен 
жапырақшаларымен, аскӛкпен, қызанақ бӛліктерімен, жаңа 
піскен немесе тҧздалған қиярмен, редиспен, жаңа піскен 
немесе маринадталған тәтті бҧрыш және т.б. тілімдерімен 
әрлеуге болады. 

 
13.4.2. Жабық бутербродтар 
 
Жабық бутербродтардың ерекшеліктері сол, олар екі нан 

тілімдерінен жасалынады, біреуіне қандай да бір ӛнім 
салынады да, екіншісімен жабылады. Жабық бутербродтар 
ҥшін батондар, қала тоқаштары, формадағы бидай және 
қарабидай нандарын қолдануға болады. Бутербродтардың 
ортақ әзірлену тәртібі ашық бутербродтарды әзірлеу тәртібі  
сияқты болады.    

 
13.4.3. Жеңіл тамақ бутербродтары 
 
Аталмыш бутербродтардың екінші атауы — қуырылған 

нан (канапе). Бҧл кішкентай, әдемі әрлендірілген пішінді 
бутербродтар. Оларды негізінен банкеттерге арнап әзірлейді. 
Наннан басқа оларды әзірлеуде кішігірім пішінді қуырылған 
нан қолданылады, олар қабатталған немесе басқа тҥрдегі 
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қамырдан пісіріледі. Канапе негізінен бидай нанынан 
жасалады тек кейбір ӛнімдер (килька, буженина) ҥшін 
қарабидай наны қолданылады. Нан сыртынан тазартылады, 
жолақтатып қалыңдығы 0,5 см, кӛлденеңнен  5 ... 6 см немесе 
тҥрлі пішіндер арқылы — ромб, ҥшбҧрыш, шаршы тҥрінде 
кесіледі. Нан қуыру шкафында немесе тостерде кептіріледі, 
суытылады.  

Канапе ҥшін сары май жҧмсартылады және кӛпіршітіледі.  
Негізгі ӛнімдер  — шҧжықтар, ветчина, ірімшік, қақтама, 
тҥйірсіз уылдырық — тілімдерге немесе пішін етіп кесіледі; 
одан басқа, бауырдан жасалған паштет, дәнді уылдырық, 
ақсерке, майшабақ, жҧмыртқа және т.б. қолданылады. 

Нан тілімдеріне май жағылады, бар ҧзындығына жолақпен 
екі-ҥш ӛнім салынады және кішігірім бутербродтар тҥрлі 
пішінде – тікҥшбҧрыш, ҥшбҧрыш, ромб тҥрінде кесіледі, 1 
ҥлеске 3 ... 5 данадан қойылады. Әрбір пішіндер майонезбен 
немесе май қоспаларымен, немесе кондитерлік қапшықтағы 
сары маймен, қосымша ӛнімдер — жаңа піскен немесе мари-
надталған қиярмен, кӛкпен, маринадталған бҧрышпен, 
зәйтҥнмен немесе қара зәйтҥндермен және басқаларымен 
әрлендіріледі. Канапені бірнеше ӛнімдермен әзірлеу ҥшін 
алдын ала туралған пішіндерде, тігінен композиция 
қҧрастырылады, оның барлығы ағаш шиіне тізіледі. 

Канапедан басқа банкеттер ҥшін кәрзеңкедегі  
(тарталеткаларда) жеңіл тамақтар тәтті немесе қатпарлы 
қамырдан немесе қатпарлы қамырлардан  «волованах» 
әзірленеді. Оларды уылдырықпен, салаттармен, 
паштеттермен, пісірілген әрі ҧсақ туралған тілмен, тауықпен 
немесе ветчинамен, корнишоны бар майонезбен 
араластырылып, басқа ӛнімдермен, кӛкпен әрлендіреді.  

 
13.5. Салаттар мен винегреттер 
 
13.5.1. Шикі кӛкӛністерден әзірленетін салаттар 
 
Бҧл салаттардың тҥрлері алуан тҥрлі келеді. Оларды 

салаттан, кӛк сарымсақтан, қиярдан, қызанақтан, редистен, 
шалғамнан, ақбас қырыққабат пен қызыл қырыққабаттан, 
басқа кӛкӛністерден жасайды; қандай да бір ӛнімнен немесе 
бірнеше қҧрамдас бӛліктерден әзірлейді.  

Кӛкӛністер кесінді, бӛлік, дӛңгелектерге туралады, тҧзбен, 
ӛсімдік майымен, салат тҧздығымен,  майонезбен, қаймақпен 
араластырылады, ҥстінен аскӛк, ақжелкен себіледі.  

Негізгі ӛніммен де әрлендіреді. Кейбір салаттарға жаңа 
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піскен немесе маринадталған жемістер, жібітілген алмалар 
қосады.  

Кӛк салат, кӛк жуадан жасалынған салат, қиярдан 
жасалынған салат. Салат жапырақтарын бӛліктерге 
туралады, қиярды — дӛңгелектеп, жуаны турайды, тҧздайды. 
Берер алдында қаймақпен немесе майонезбен араластырады. 
Салатты әбден піскен жҧмыртқаның бӛлігімен әрлеуге 
болады. Кӛк салатты қиярмен, қияр және қызанақпен жасауға 
болады, қиярдан жасалынатын салатқа кӛк жуаны қосуға 
болады.  

Қызанақтан жасалатын салат. Қызанақтар жіңішке 
тілімдерге туралады, кӛк жуа немесе тҥйінді пияз туралады. 
Кӛкӛністер ҥлеске бӛлініп салынады, қаймақ немесе тҧздық 
қҧйылады.  Сонымен қатар қызанақтар мен қиярлардан, 
қызанақтар мен алмалардан, қызанақтар мен тәтті 
бҧрыштардан салаттар жасалады.  

«Кӛктем» салаты. Салат қҧрамына кіреді: жапырақты 
салат, қызыл редис, қияр, кӛк жуа. Жҧмыртқа бӛлігімен 
әрлендіреді, ҥстінен қаймақ қҧйылады. 

Шалғамнан жасалатын салат. Шалғамды сабақтарынан 
тазартады, ал ақ редистың — сыртқы қабаты аршылады, 
жуылады. Шалғам  дӛңгелектер тҥрінде жҧқалатып туралады, 
туралған кӛк жуамен араластырады. Берер алдында қаймақпен 
немесе тҧздықпен қҧйылады, жҧмыртқамен әрлендіреді. 

Салатты шалғам және қиярмен, жҧмыртқамен жасауға 
да болады.  

Май қосылған шалғам. Қызыл шалғамның қабығы мен 
кӛгі алынып тасталады, тек қана «қҧйрықшасы» қалады, салат 
салынатын ыдысқа мҧз шаршыларымен салынады. Бӛлек 
ыдыспен сары майдың бір ҥлесін, бәліш тәрелкесіне — нан, 
тҧз сауытына — тҧз салып ҧсынады.  Сары май нанға 
жағылады, ал шалғам қолмен кӛк «қҧйрықшадан» 
ҧсталынады. 

Екінші нҧсқа бойынша ақ немесе қызыл шалғам дӛңгелек 
тҥрінде жҧқалап туралады және сары маймен қҧйылады.  

Шикі кӛкӛністерден жасалатын салат. Салат сәбізден, 
шалқаннан,  балдыркӛк тамырынан немесе ақжелкеннен, жаңа 
піскен қызанақтар мен қиярлардан, ақбас қырыққабаттан 
жасалады, ҧзынынан туралады. Қаймақпен немесе майонезбен 
қҧйылады.  

Ақбас қырыққабаттан жасалатын салат. Қырыққабат 
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туралады, тҧз себіледі, сірке суын қосып тоқтамай араластыра 
отырып қыздырады.  Бҧл кезде қырыққабат кӛлемі азаяды 
және ол жҧмсара тҥседі, алайда оны тым қыздыруға 
болмайды, тым жҧмсақ болып қалмауы керек. Мҧндай 
ӛңдеуден кейін қырыққабаттан судың бір бӛлігі буланады, ал 
су араластырғыш заттар ӛнімнің қҧрамында қалады.  Бҧл 
қҧндылық қырыққабатты жҧмсартудың бҧрынғы әдісінде 
сақталмаған, оны тҧзбен ысқылағанда: қырыққабат 
шырынынан айырылатын, оның қҧрамында қҧрғақ заттар, 
әсіресе С дәрумені де бірге жойылатын. 

Қыздырылған қырыққабатты суытады, мҥкжидек немесе 
бӛліктерге туралған жібітілген алмамен араластырады, 
маринадталған шие мен қара ӛрік, туралған кӛк жуа немесе 
қияр, қант пен ӛсімдік майы қосылады. Мҥкжидекті жаңа 
піскен алмамен немесе қара ӛрікпен алмастыруға болады.  

Дәруменді салат. Мҧндай салатты жасаудың екі әдісі бар. 
Бірінші нҧсқасында алма, қызанақ, қияр, шикі сәбіз, жас 
балдыркӛктің  тамыры, жаңа піскен шие және консервіленген 
жасыл бҧршақ. Салатқа лимон шырыны, қант және қаймақ 
қосылады. Салатты жеміс және кӛкӛністерді пішіндеп турап 
әрлейді.  

Екінші нҧсқасы бойынша салатты ақбас қырыққабат, сәбіз, 
кӛк жуа, алмалардан жасайды. Лимон шырынымен, ӛсімдік 
майымен, консервіленген компот шәрбатымен, қантпен, 
мадерамен және қаймақпен қҧйылады. Бӛліктерге туралған, 
консервіленген жемістермен әрлендіреді. 

Қазіргі кезде кӛкӛністер кӛбінесе  туралмайды, бҥтіндей 
қойылады. Ашытқан қырыққабаттан, тҧздалған қиярдан, 
маринадталған қызылшадан да салаттар әзірлейді.  

 
13.5.2. Пісірілген кӛкӛністерден әзірленетін салатттар 

мен винегреттер 
 
Кӛптеген салаттардың тҥрлері пісірілген картоптан 

жасалады. Ол ҥшін картоп қабығымен бірге пісіріледі, 
тазартылады, ҧсақ бӛліктерге туралады, туралған кӛк жуамен 
немесе тҥйіндімен араластырады, жарты сақина тәріздес 
туралады немесе майдалап турайды. Бҧл қоспаны кӛкӛністер 
жиынтығы деп атайды.  

Кӛкӛністер жиынтығынан, қаймақ немесе майонез 
қосылады, ия болмаса тҧздық қҧйылады картопты салат 
болып шығады. Кӛкӛністер жиынтығына қосымша ӛнімдер 
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қоса отырып, тҧздалған қияр немесе ашытылған 
қырыққабат, тҧздалған немесе маринадталған 
саңырауқҧлақ, таңқышаяндар немесе кальмарлар немесе 
теңіз тарақгҥлділер, «Океан» пастасы  қосылған картопты 
салат әзірлейді.  

Алма, картоп  қосылған салатты пиязсыз әзірлейді, 
бірақ балдыркӛк тамыры және кӛк салат қосылады.  

Бірнеше салаттар пісірілген тҥрлі тҥсті қырыққабаттан 
жасалады, оған жаңа піскен қызанақтар мен қиярлар, кӛк 
бҧршақ, салат пен кӛк жуа немесе жаңа піскен алма мен жҥзім 
қосады.  

Кӛкӛністі винегрет. Винегреттердің ерекше тҧсы олардың 
қҧрамында пісірілген қызылшаның болуы. Кӛкӛністі 
винегреттің басқа қҧрамына пісірілген картоп пен сәбіз, 
тҧздалған қияр мен ашытылған қырыққабат, тҥйінді пияз 
немесе кӛк жуа кіреді.   Винегретке ӛсімдік майы немесе салат 
тҧздығы қосылады. 

Сонымен қатар саңырауқҧлақтан, теңіз қырыққабатынан да 
винегрет әзірлейді.  

 
13.6. Балықтан әзірленетін салқын тағамдар 
 
Гарнир және ақжелкек қосылған пісірілген балық. 

Пісірілген бекірелік немесе частик балығын суытады, 
ҥлестерге бӛледі, жеңіл тамақтар тәрелкесіне салады, жаңына  
— кҥрделі кӛкӛніс  гарнирі, ақжелкек тҧздығы бӛлек ыдыста 
ҧсынылады.  

Майонез астындағы балық. Суытылған пісірілген 
балықты ҥлестерге бӛледі. Майшабақ астауының 

1
/3  бӛлігіне 

сопақша тӛбешіктеп гарнир салынады, бір бӛлігіне майонез, 
оның ҥстіне — балық ҥлесі, шеттеріне — қалған гарнирды, 
балықтың ҥстіне майонез, гарнир ҥстіне — салат тҧздығы 
қҧйылады. 

 
13.7. Ет ӛнімдерінен әзірленетін тағамдар 

Салқын тағамдар ҥшін ет, субӛнімдер, қҧс және жабайы 
қҧстарды, ыстық тағамдардағыдай, сол мҥшелерді қолдана 
отырып пісіреді және қуырады.  

Гарнирі бар пісірілген ет ӛнімдері. Тағамды еттің барлық 
тҥрлерінен, тілдерден, сонымен қатар тауық етінен, 
кҥркетауық етінен, қаздан немесе қояннан әзірлейді. 
Пісірілген суытылған етті немесе тілді талшықтарға кӛлденең 
етіп жіңішке бӛліктерге турайды, қҧс немесе қоян етін ҥлеске  
екі кесектен (тӛс бӛлігінен және аяғынан). Ӛнімдерді жеңіл 
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тамақ тәрелкесіне салады, шетіне кӛкӛніс гарниры салынады, 
ақжелкек тҧздығы немесе корнишон мен майонез бӛлек 
ыдыста  ҧсынылады немесе негізгі ӛнімдер жанына қҧйылады.  

Ақжелкек қосылған пісірілген торай. Дайындалған 
торайдың тҧлыбы дәкеге оратылады, байланады, суық сумен 
қҧйылады және әлсіз отта 50 ... 60 минут бойы пісіріледі. 
Пісірудің соңғы кезінде тҧз себіледі. Пісірілген торайды 
сорпасында суытады, бойлай екі бӛлікке бӛледі. Бҧдан кейін  
олардың әрбіреуін кӛлденең бір-екі бӛлікке бӛледі. Гарнирмен 
және тҧздықпен ҧсынылады.  

Гарнирі бар қуырылған ет ӛнімдері. Тағам еттің барлық 
тҥрлерінен әзірленеді, ҥй қҧстары (ҥйректен басқа), қоян, 
қанатты жабайы қҧс. Қуырылған суытылған етті талшықтарға 
кӛлденеңінен жіңішке бӛліктерге бӛліп турайды, ҥлеске екі 
кесектен бӛледі, жабайы қҧсты бҥтіндей ҧсынады немесе екіге 
бӛліп береді. Кӛкӛніс гарнирімен ҧсынылады, қҧсқа, қоянға 
және жабайы қҧсқа маринадталған жемістер мен кӛк салат 
ҧсынуға болады. Тҧздық ретінде майонез, оның туындыларын, 
ақжелкен (етке) қолданылады. 

 
Бақылау сҧрақтары 

1. Адам тамақтануында салқын тағамдардың алатын 
орны? 

2. Салқын және жеңіл тағамдарды неше топқа бӛледі? 
3. Салқын тағам әзірлеуге ӛнімдерді қалай 

дайындайды? 
4. Бутерброд ассортименті мен технологиясын 

сипаттаңыз. 
5. Шикі кӛкӛністерден салаттардың ассортименті мен 

технологиясы қандай?  
6. Пісірілген кӛкӛністерден салаттар мен 

винегреттердің ассортименті мен технологиясын 
сипаттаңыз. 

7. Балық пен еттен салқын тағамдардың ассортименті 
мен технологиясы қандай?  
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тарау 

ТӘТТІ ТАҒАМДАР ЖӘНЕ СУСЫНДАР  

ТЕХНОЛОГИЯСЫ  

 

 

 

 

 

 

14.1. Тамақтанудағы тәтті тағамдардың мәні 
  
Тәтті тағамдар жеңіл қорытылатын кӛмірсутектер - 

қанттың  қайнар кӛзі. Кӛптеген тәттті тағамдардың қҧрамы 
оны жоғары қҧнарлы ететін, май, жҧмыртқа, сҥт, қаймақ және 
басқа компоненттерден тҧрады.  

Қҧрамына жаңа піскен жеміс-жидектер, С және Р 
дәрумендерінің қайнар кӛздері, тағы басқа биологиялық 
белсенді заттар, минералды тҧздар кіретін десерттік тағамдар 
аса бағалы болып саналады 

Дегенмен  тамақтанудағы тәтті тағамдардың ролі  
олардың қҧнарлылығымен емес, жоғары дәмділік сапасымен 
анықталады.  Бҧл топтағы тағамды әдетте десерт ретінде тҥскі 
астың негізгі бӛлігінен соң ҧсынады. И.П.Павловтың сӛзінше:  
«Асқа деген қажеттілік салдарынан соң, рахаттанудан 
басталған ас,  қажеттіліктің қанағаттануына қарамастан, тура 
солай аяқталуы тиіс, оның ҥстіне сол рахаттың объектісі, ӛзіне 
ас қорыту жҧмыстарын талап етпейтін заттек-қант». 

Тәтті тағам адамның тәтті дәмді сезінуге деген табиғи 
қажеттілігін қанағаттандыратынын ескеру керек.  

Тҥптеп келгенде, тамақтанудан соң тәтті тағамның 
ҧсынылуы, сол уақытқа дейін асқазан сӛлін бӛлуге деген 
қажеттіліктің тӛмендейтінін, ал қант болса, асқорыту 
жолындағы бездерді тежейтіндігін білдіреді. 

Алма, апельсин, мандарин және ӛріктер  ішек 
жолдарындағы шіру ҥдерістерін азайтатын, кӛптеген зиянды 
заттардың сіңірілуін  шектеп, оларды ағзадан шығаратын 
пектинді заттарға бай. 

Тәтті тағамдар сонымен қатар, бауырды май басудан 
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қорғайтын және май алмасуды бір қалыпқа тҥсіретін 
липотропты заттардың қайнар кӛзі: ірімшіктегі метионин, 
жҧмыртқа сарысындағы холин, апельсиндердегі инозит.  
 

14.2. Тәтті тағамдардың жіктелімі 

 

Ҧсынылатын температурасына байланысты тәтті тағамдар 

суық және ыстық болып екіге бӛлінеді. Ӛз кезегінде суық 

тағамды мынадай топтарға бӛледі:  
• табиғи жемістер мен жидектер, бақша десерттері 

тағамдарына ; 
• қайнатылған жидектер мен жемістерден жаслаған тағамдар; 
• дірілдекті тәтті тағамдар (кисельдер, желе, мусстар, 

аюбадам, тәтті балқаймақ); 
• балмҧздақтан жасалған тағамдар; 
• шайқалған кілегей. 

Ыстық тәтті тағамдар былай бӛлінеді: 
• тәтті ботқалар; 
• пісірмелер және пудингтер; 
• суфле; 
• алмадан жасалған тағамдар; 
• ӛзге де тағам тҥрлері. 

 
14.3. Тәтті тағамдар әзірлеуге азық-тҥліктерді  

дайындау 
 

Жемістерді және жидектерді жаңа піскен кҥйінде де, 
консервіленген тҥрде де қолдануға болады (шәрбатта 
стерильденген, жеделтоңазытылған, кептірілген және т.б.). 

Жаңа піскен жемістер мен жидектерден тағам жасар 
алдында оларды сҧрыптайды, жуып, егер қажет болса-
тазартады және кеседі. Кейбір тағамдарды әзірлеу ҥшін 
оларды сҥртіп електен  ӛткізеді. Елемес бҧрын алмаларды 
және алмҧрттарды қайнатады немесе пісіреді, қара ӛріктерді, 
ӛріктерді және басқа да сҥйекті жемістерді (шиеден басқасын) 
шәрбатқа 25...30 минутқа салады. Жидектерді шикідей езеді.  

Кептірілген жемістерді  іріктеп, тҥрлеріне қарай 
сҧрыптайды және жылы суда жуады. 

Тоңазытылған табиғи  жемістерді  (қантсыз) картон 
ыдыстан босатып, 10 ... 15 минут бойы ерітіп, жуады және 
бӛлме температурасында одан әрі еруі ҥшін басқа ыдысқа 
салып қояды. Егер еріген жемістер бірден қолданылмаса, 
оларға шәрбат қҧйып, салқын жерде сақтайды.   
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Жемістер консервіленген банкаларды жылы сумен әбден 
жуып, таза сҥлгімен сҥртіп,содан соң барып ашады. 

Кілегей мен қаймақты  тәтті тағамдар жасар алдында 
шайқап алады.  35%-тік майылықтағы кілегеймен, -36% -тік 
майлылықтағы қаймақ жақсы шайқалады.  Ӛнімдерді салқын 
жерде шайқаған дҧрыс. 

Тәтті тағамдарды  жасау барысында хош иістендіргіш және  
дәмдеуіш заттардың кӛп тҥрлері – ванилин, даршын, цитрусты 
жидектердің қабықтары, лимон қышқылы, кофе, какао, шарап 
және т.б қолданылады.   
 

14.4. Табиғи жеміс-жидектерден, бақша-десертті 
жидектерден тағамдар әзірлеу  

 
Табиғи тҥрде ҧсынылу ҥшін,  піскен, сапалы жемістер 

таңдалады. Оларды іріктеп, сабақтарын, лас қоспаларын алып, 
ағып тҧрған суға  тазалап жуады.  

Алмаларды, алмҧрттарды, шабдалыларды, ӛріктерді, 
банандарды, жҥзімдерді десерттік тарелкамен немесе 
сауытпен ҧсынады.  

Шие, қызыл шие, қаражидек, қойбҥлдірген, таңқурай, 
мҥкжидектерді десертті тарелкаға, сауытқа немесе 
креманкаға салады және қҧмшекер немесе шақпақ қант 
ҧнтағын себеді.  

Қарбыз, қауынды жуады, бірнеше бӛлікке бӛледі; 
қауыннан ҧрықтарды алып бӛлшектеп кеседі.  

Апельсиндерді, мандариндерді  жуады, қабығын аршып, 
домалақ қылып немесе бӛліктерге бӛліп кеседі. Жидектерді 
сауытқа салып, қҧмшекер немесе шақпақ қант ҧнтағын себеді.  

Ананастың ҥстіңгі және астыңғы бӛлігін кесіп алып, 
қабығын тік тіледі және оны  ӛте мҧқият кеседі. Ӛзегін алып 
тастап, домалақ етіп кеседі  немесе 4 ... 5мм қалыңдықтағы 
бӛліктерге бӛледі.  Десерттік тарелкамен немесе сауытпен 
ҧсынады, қҧмшекер немесе шақпақ қант ҧнтағын себеді  

Қантсыз мҧздатылған жеміс жидектер, толықтай 
ерітілмейді. Оларды алдымен 10...15 минут бӛлме 
температурасында ҧстайды, содан соң жуып креманкаларға 
немесе сауыттарға қҧяды,  қант шәрбатын қҧйып,  25...30 
минутқа бҧқтырып қояды.  

Қантпен мҧздатылған банкадағы жидектерді 10...15 
минутқа жылы суға қойып қояды, содан соң сҥртіп ашады. 
Жидектерден шыққан шәрбатты қайнап салқындатылған 
сумен және әзірленген шараппен (шарапты ысыған ыдысқа 
қҧяды, қақпақпен жауып шарапты қайнатып алып лезде 
шәрбатқа қҧяды) араластырады.  Осы қоспаны креманкада 
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тҧрған жидектерге де қҧяды. 
Сҥт, қаймақ немесе кілегей қосылған таңқурай немесе 

қойбҥлдірген. Дайындалған таңқурайды немесе 
қойбҥлдіргенді (бақшалық) сауытқа немесе креманкаға 
салады. Шайқалған кілегей, немесе қант, немесе шақпақ қант 
ҧнтағын табақшаға салады, ал қайнатып салқындатылған сҥтті 
немесе қаймақты, немесе кілегейді- сҥт қҧйғышқа қҧяды. 

 
 
 
 
Шайқалған қаймақ немесе жаңғақ қосылған 

кілегеймен ҧсынылатын алмалар немесе алмҧрттар. 
Алмаларды немесе алмҧрттарды жуып, ҧрықтар ҧяшығын 
тазартып, екіге бӛліп, лимон қышқылы қосылған суда дайын 
болғанша қайнатады. Бадамша ядросын (сонымен қатар орман 
жаңғағы, жержаңғақ, грек жаңғақтарын да пайдалануға 
болады) қабығынан ажыратып, қуырып, ҧсақтайды. Қаймақты 
немесе кілігейді шайқап, шақпақ қант ҧнтағын немесе 
жаңғақтарды араластыру барысында (норманың жартысын) 
қосады. 

Жидектерді сауыттарға салып, шайқалған кілегеймен 
немесе қаймақпен безендіріп, қалған жаңғақтарды себеді.  

Сонымен қатар табиғи жемістерден тҥрлі салаттар 
жасайды.  

Жемісті салат-коктейль: сҥйексіз тазартылған 
апельсиндерді, алмҧрттарды және алмаларды  ӛзегін алып, 
бӛліктерге бӛледі, креманкалар мен фужерлерге салып, жҥзім 
қосып тҧздық қҧяды.  

Тҧздық ҥшін: қаймаққа таңқурай шәрбатын, апельсин, 
лимон шырындарын, апельсин ликерін қосып, жақсылап 
араластырады.  

 
14.5. Қайнатылған жемістерден тағамдар әзірлеу 

 
14.5.1. Компоттар 

Компоттарды жаңа піскен, кептірілген, консервіленген 
(банкаларда), тоңазытылған жемістерден және тҥрлі жеміс 
қосындыларынан  немесе бір ғана тҥрден әзірлейді.  

Жаңа піскен жеміс-жидектерден жасалған компоттар. 
Алмалардың, алмҧрттардың, айваның ҧрық қуысын ойып 
тазалап, жемістерді бӛліктерге бӛледі және қышқылдатылған 
суда сақтайды.  Қантты шәрбатты 10....12 минут бойы  лимон 
қышқылын қоса отырып, қайнатады.  Жемістерді осы 
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шәрбатта 6...8 минут жайлап қайнатады (ӛте жақсы піскен 
алмҧрттарды және тез  жҧмсарып кететін алма сҧрыптарын 
қайнатпайды, қайнатылған шәрбат қҧйып соның ішінде 
салқындатады). 

 Қара ӛріктерді, шабдалы, ӛріктерді екіге бӛліп, 
сҥйектерінен тазартады; шие мен қызыл шиеден сабақтарын 
алып тастайды. Бҧл жемістерді қайнап қалған шәрбатқа салып, 
соңына дейін қайнатады. Ҧрығынан тазартылған 
қарбыздарды, қауындарды да осылай істейді.    

Таңқурайды, қҧлпынайды іріктеп, жуып, сауыттарға салып, 
ҥстіне жылы шәрбат қҧйып, 30...40 минут бықтырып қояды, 
содан соң салқындатып барып ҧсынады.  

Консервіленген жемістерден жасалған компот.  Қантты 
сумен араластырып, қайнатады, оған консервіленген жеміс 
жидек шәрбатын қосып, толықтай қайнатып, салқындатады. 
Жемістерді бҥтіндей немесе туралған қалыпта сауыттарға 
салып, ҥстіне әзірленген шәрбатты қҧяды. 

Бҧл компоттарды консервіленген бір ғана  жеміс тҥрінен 
немесе олардың қоспасынан, сонымен қатар  жаңа піскен 
жемістерді ҥйлестіруден жасауға болады 

Кептірілген жемістерден жасалған компоттар. Бҧл 
компоттарды да кептірілген бір ғана жеміс тҥрінен немесе 
олардың бірнеше тҥрінің қоспасынан жасауға болады. 
Қоспаны іріктеп, тҥріне қарай қайнау уақытына байланысты 
сҧрыптап, 2-3 қайтара жылы суда жуады. Қайнап жатқан суға  
алмҧрттарды салады,  жарты сағаттан  кейін – алмаларды, 
тағы 15-20 минуттан соң  қара ӛрік, ӛрік, кептірілген 
ӛріктерді, қайнатуды аяқтауға 5 минут қалғанда мейіз бен 
қантты қосады.  Жалпы қайнату уақыты 1 сағат. Компотты 
бірнеше сағат бойы бықтыра отыра,  13....12°С –ге дейін 
салқындатады.  Стақандармен немесе сауыттармен ҧсынады. 

 
14.5.2. Шәрбаттағы жемістер  

Шәрбаттағы алмалар мен алмҧрттар: жемістерді жуып, 
ӛзегін ойып алып, қабығын аршып, лимон қышқылы қосылған 
қант шәрбатында 6...8 минут бойы қайнатады.  Жемістерді 
шығарып алып, шәрбатты сҥзіп, әзірленген шарапты қосып, 
ҥстіне жемістердің шәрбатын қосып салқындатады.  

Жемістерді қайнатқан кезде олардың шәрбаттарында  
бірнеше заттары ӛзгереді; қанттың гидролизі, тіндердің 
жҧмсаруы, қҧрғақ заттардың қайнатпаға айналуы.   
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14.6. Тәтті дірілдегіш тағамдарды әзірлеу  

 Кисельді балғын, кептірілген және консервіленген 
жемістер, жидектер, жеміс-жидектердің шырыны, шәрбаттар 
мен езбе, сҥт пен басқа да ӛнімдерден әзірлейді. 

Жеміс-жидекті кисельді картоп крахмалында әзірлеген 
жақсы, ӛйткені, жҥгері крахмалының қамыры тҥссіз. Сҥт 
киселін жҥгері крахмалында әзірлеген жӛн: олар тҥссіз, ал 
дәмінің кҥйі барынша жҧмсақ болып келеді.   

Қоюлығы бойынша кисель қою, орташа қою және 
жартылай сҧйық болып келеді. Оның қоюлығы салынған 
крахмалдың мӛлшеріне байланысты  — 1 кг кисельге 60 ... 80, 
35 ... 50 немесе 20 ... 40 г.  Жартылай сҧйық кисельді жарма 
домалатпаларын, пісірмені, ірімшік салынып пісірілген нанды 
және тәтті тағамдарды ҧсынғанда тҧздық ретінде 
пайдаланады. Қою және орташа қою кисельді жеке тағам 
ретінде ҧсынады.   

Кисельді әзірлеу ҥдерісі екі сатыдан тҧрады: кисельдің 
сҧйық негізін әзірлеу және крахмалды қайнату. Сҧйық негізді 
тҥрлі шикізаттан әр тҥрлі тәсілмен әзірлейді.   

Шырынды жидектер киселі. Мҥкжидек, итбҥлдірген, 
қаражидек, қарақат, шиені сҧрыптайды, жеміс сабағын алып, 
жуады. Шиенің дәнегі алынады. Жемістер мен жидектерді 
сҥртеді, шырыны сығылып, сҥзіледі. Мезгаға ыстық су 
қҧйылады (мезганың 1 бӛлігіне судың 5...6 бӛлігі), 5...10 
минут баяу қайнатылады және сҥзіледі.  Қайнатпаның бір 
бӛлігін салқындатады, қалғанына қант қосылып, қайнатады 
және оған сығылған шырын қҧйылады. Кисельді қайнатуға 
болмайды, бҧл оның сҧйылып кетуіне әкелуі мҥмкін.   

Крахмалды келесі ҥлгіде әзірлейді:  оны салқындатылған 
қайнатпамен араластырады (1:5 қатынасында) және елеуіш 
арқылы сҥзеді.   

Қою кисельді қайнаған суда суланып, ҧнтақты қант 
себілген формаға немесе тоттанбайтын қҧрыштан жасалған 
жайпақ табаға қҧяды; орташа қою кисельді әзірленіп  
болғаннан кейін бірден салқындатып, сҧйылып кетпес ҥшін 
стақанға немесе қҧмыраға қҧяды. Кисельдің бетінде қабық 
пайда болмас ҥшін оның бетіне ҧнтақ қант себіледі.  

Салқындатылғаннан кейін қою кисельді формадан 
қҧмыраға немесе креманкаға салады және жеміс-жидекті 
шәрбат қҧйылады немесе оған тосап, джем, конфитюр салады 
не болмаса оларға қайнатылған салқын сҥт немесе кілегей 
немесе кӛпіршіктелген кілегей ҧсынылады.    

Жидектерден әзірленген кисель. Алша, қара ӛрік, 
мирабельді (дәнегі алынған) шамалы суда 7...10 минут 
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аралығында қайнатады, одан кейін қайнатпаны тӛгіп, 
жидектерді сҥртеді. Қайнатпаға қант, езбе қосып қайта 
қайнатады, дайындалған крахмалды салып, тағы да 
қайнатады.   

Апельсиндер немесе мандариндерді жуады, қабығын 
аршып, дәндерінен тазартады, сҥртіп, шырының сығып алады. 
Цедрадан және шырынды сығып болғаннан кейін қалған 
мәйектен қайнатпа әзірленеді. Одан әрі жоғарыда 
кӛрсетілгендей әзірленеді.   

14.7. Сусындардың жіктелімі 

Температурасына қарай сусындарды ыстық және суық 
тҥрінде ҧсынуға болады. Ӛз кезегінде әрбір топты ішінен 
бӛледі.   

1. Ыстық: 
• шай сусындары; 
• кофе сусындары; 
• какао мен шоколад сусындары; 
• шарапты сусындар. 

2. Салқын: 
• сҥт және сҥт сусындары; 
• жеміс-жидек сусындары; 
• квас; 
• алкоголь аралас сусындар. 

14.8. Шай сусындары 

Сусынды әзірлеуде шайдың келесі тҥрлері пайдаланылады: 
қара байха, кӛк байха, қара кесекті, кӛк кесекті. Ресейде қара 
байха шайы танымал. Ол Краснодар ӛңірінде шамалы 
мӛлшерде ӛндіріледі, негізінен бҧл шайды Ҥндістан, Қытай, 
Шри-Ланка мен кейбір елдер экспорттайды.  

Шайдың жапырағында оның массасының 30-дан 50 % 
дейін экстрактивті, яғни суда ерігіш заттар қҧрайды. Шайды 
демдеу кезінде олардың бір бӛлігі ерітіндігіне айналады, 
осылайша ол сусынға дәм, тҥс, хош иіс пен сергектік 
қасиеттер береді. Алайдан, оның бір бӛлігі салқын суда нашар 
ериді, сондықтан да, қайнатымды салқындатқан және салқын 
кҥйде сақтаған кезде ол лайланады.   

Осылайша, ерітіндіге илік заттар (танниндер, катехиндер 
және т.б.) енеді, бҧлар шайға ауыз қуыратын әрі уылдыратын 
дәм береді. Бірақ, темірдің тҧзымен олар кҥңгірт боялған 
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қосындыларды қҧрайды, сондықтан да, мҧнай ыдыстарда 
шайды демдеуге болмайды.  Катехиндердің бояғыш қасиеті 
бар және олар сусынға алтынды-қызыл рең береді, алайда, 
қышқылдану кезінде оның бояғышы қарқынын азайтады, бҧл 
әсіресе шайға лимонның тілімін салған кезде ашық байқалады. 
Қышқылдың әрекеттінен бір мезгілде дәмдік заттар да 
қышқылданады. Шай жапырағы бояғыш заттарының 
қҧрамында қара шайда каротин мен ксантофилдер, ал кӛк 
шайда хлорофилл бар.   Бірақ, тҧнбаның тҥсі негізінен 
заттардың екі тобына байланысты — теарубигиндер (қҧрғақ 
шай шапырағының массасының 10 %) және теафлавиндер (2 
%). Біріншісі қызыл-қоңыр ӛң берсе, екіншілері – алтынды-
сары рең береді.  Бҧл ретте, теафлавиндер тҧрақсыз заттар 
болып табылады: олар теарубигинге ӛтіп, жеңіл 
қышқылданады. Мҧны сақтау кезіндегі шай тҧнбасының 
кҥреңденуімен тҥсіндіруге болады.   

Шайдың таннині мен катехині Р дәруменінің қасиеттеріне 
ие екендігін ерекше атап ӛтуге болады: С дәруменінің 
тиімділігін шҧғыл кҥшейтеді, оның бӛгелуі мен сіңуіне әсер 
етеді; ішкі қан қҧйылудың алдын алып,  қан-тамырларының 
қабырғаларын нығайтады. Қҧрамында Р дәруіменінің болуына 
орай ӛсімдіктер әлемінде шайға тең келетін ештеңе жоқ. Айта 
кетері, қара шайға қарағанда оған кӛк шай ӛте бай.  Шайдың 
қҧрамында С, К дәрумендері бар.    

Шай сусындарының сергектік қасиетін алкалоид кофеин 
заттарының кешені, жоғарыда айтылып кеткен танниндер, С, 
РР дәрумендері мен биологиялық белсенді заттар береді.  
Кофе дәндеріне қарағанда, кофеин қҧрғақ шайда кӛбірек. 
Бірақ, сусынында аз болады, ӛйткені, қҧрғақ шай сусынын 
әзірлеу ҥшін 200 мл 1 ҥлеске  1...2 г алынса, ал кофеде – 100 
мл 4...6 г алынады. Сонымен қоса, шайда кофеин таза кҥйде 
емес, таннинмен – кофеин таннаты кешенінде болады. 
Мҧндай кҥйде ол жҥйке және қан-тамыр жҥйесіне олардың 
қызметін жайлап қоздыра,  жағымды әсер етеді. Сонымен 
бірге шайдың кофеині адам ағзасында жиналмайды, 
сондықтан оны жиі қолданса да улану жағдайы кездеспейді.  

Шайға хош иісті ҧшпа эфир майы береді. Олар салқын 
суда ерімейді және қайнатпаны салқындатқан кезде оның 
бетіне майлы дақтарды қҧрайды, бҧл шайдың жеткілікті 
концентрациясының белгісі болып табылады.  Эфир майын 
сақтап қалу ҥшін шайдың қайнатпасын қайнатуға, ысытуға 
және кӛп уақыт сақтауға болмайды – қайнатпаны 
пайдаланудың мерзімі 30 минут.  

Шайда басқа да пайдалы компоненттер бар – минералды 
және пектиндік заттар, органикалық қышқылдар мен т.б.  
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Сусынның сапасы кӛп кезекте әзірлеу технологиясына 
байланысты болады. Шайды демдеу кезінде бірнеше ережені 
сақтау маңызды:  
• Қайнатпаны керамикалық (фарфор немесе фаянс) шәйнекте 

әзірлеген жӛн; 
• Аққҧманды алдын ала жылытып алады, оны ыстық сумен 

шайып немесе самаурын қақпағында немесе қайнаған суы 
бар шәйнекте жылытады;  

• Жылытылған шәйнекке қҧрғақ шайды салады, 
1
/3 бӛлігіне 

қайнаған су қҧяды, зығыр сҥлгісімен немесе қҧрғақ 
шайдың жапырағы бар зығыр қабымен  жабады және 
шайдың сҧрыбы мен судың кермектігіне қарай 3-тен 15 
минут аралығында демдейді; жҧмсақ судағы жоғары 
сҧрыпты шайдың сапалы демделуі 3,5...4 минут болса, 
кермекті суда — 7 ... 8 минут. Кӛк шайды 5-тен 7...8 минут 
аралығында, кӛк шайдың қатты және кесек тҥрін – 10-15 
минут аралығында демдеуге болады; 
• Шәй демделіп болған соң шәйнекке қақпаққа 0,5...1 см 
бос қалдырылып қайнаған су  қҧйылады; кӛк шайды 
демдеген кезде екінші рет қайнаған суды 3...4 минуттан 
кейін, шәйнектің 

3
/4 және тағы 2...3 минуттан кейін бетіне 

дейін қҧяды.  Дайын қайнатпаны (50 мл.) шай кесесіне 
немесе стақанға қҧйып, қайнаған суды қайта қҧяды.  Жеке 
табақшада қант немесе тосап, джем, бал ҧсынылады.   
Лимон қосылған шәй. Лимонды ыстық сумен жидітіп, 

жҧқа дӛңгелектеп кеседі, табақшада ҧнтақ қант себіліп 
ҧсынылады.  Лимон мен қантты жеке табақшада ҧсынуға 
болады. 

Сҥт немесе кілегей қосылған шай. Кесеге немесе сақанға 
50 мл қайнатпа мен 100 мл (сҥт қосылған шай ҥшін) немесе 
125 мл (кілігей қосылған шай ҥшін) қайнатылған су қҧяды.  
Сҥт немесе кілегейді сҥт сауытта немесе кілегей сауытта, ал 
қантты табақшада ҧсынады.  

Шәйнектер буындағы шай. Арнайы тамақтану 
кәсіпорындарда тҧтынушыға шайды екі шәйнекпен ҧсынады – 
қайнатпаны қайнатпа сауытында (сыйымдылығы 250 мл),  
қайнаған су қҧюшы (сыйымдылығы 1 л). 

Бір шәйнектегі шай. Осылайша кӛк шайды шайханалар 
ҧсынады. Оны сыйымдылығы 1 немесе 0,5 л шәйнекте 
демдейді. Кӛк шайды кесемен ішеді.  

Салқын шай. Қайнатпаға қайнаған су қҧйылады, қант 
қосып, араластырады және оны 14...12 С  температурада 
салқындатады. Ас мҧздарының текшелерін жеке ҧсынады. 
Бӛлек табақшада лимонды ҧсынуға болады.  
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14.9. Кофе сусындары 

Кофе сусындары әсіресе, қара кофе қҧрамындағы 
кофеиннің жоғары болуына байланысты қоздырғыш әсерге ие: 
бір стақан кофеде оның қҧрамы шамамен 0,05 ... 0,1 г (0,2 г 
жҥрек қызметін қатты қоздырады, 0,3 г ағзаны улайды). 

Хлороген қышқылы (кофе дәні массасының 7 %-на дейін) 
жабысқақ дәмге ие, сусынды ащы қылады. Дәндерінде илік, 
азот, минералды заттар, майлар мен талшықтар, В тобындағы 
дәрумендер мен басқа да компоненттер болады.  

 Кофені Орталық және Оңтҥстік Америка, Африка, 
Индонезия және басқа да тропикалық елдерде ӛсіретін кофе 
ағашынан алады. Тҧтынушы елдерге кофені шикі дәндер 
ретінде  жібереді. Ол жақта шикідей немесе қуырып 
саудалайды, ҧнтақтайды және сауда сҧрыптарын 
қҧрастырады. Мҧндай кофе ӛзінің бағалы сапасын жылдам 
жоғалтады, себебі оны герметикалық қаптаумен 
тасымалдайды.   

Дегенмен ӛндіріске ҧнтақталмаған қуырылған дәндер 
жеткізіледі. Қоғамдық тамақтану орындарында мҧндай 
дәндерді қосымша қуыру қажет.  

Кофенің дәндері кҥйіп кетпеуі ҥшін қалың шойын табада 
немесе жайпақ қаңылтыр табада 2 ... 3 см қабат сеуіп,  
плитаның орташа қызуымен 8 ... 10 минут  ҥздіксіз 
араластырады. Қуырған кезде ылғалдың жоғалуы мен кейбір 
заттардың таралуы салдарынан дәндердің массасы 13 ... 14 %-
ға азаяды. Ал кӛлемі  30 ... 40 % ға ҧлғаяды.  

  
 
Қуыру  ҥдерісі кезінде тҥрлі ӛзгерістер орын алады. 

Мәселен, кӛптеген жағдайда қҧрамындағы қанттың азаюымен 
еріп кететін заттардың жалпы кӛлемі орташа есеппен 29,6-дан 
23,6 %-ға дейін тӛмендейді.   

Басқа қышқылдардың пайда болуымен хлорогенді 
қышқылдың таралып, кофеге жеңіл қышқыл және ащы дәм 
береді. Талшықтар қҧрамы да тӛмендеп, кофеиннің бір бӛлігі 
ҧшып кетеді. Сусынға кҥрт және шамамен екі есеге жабысқақ 
әрі ауыз қуыратын дәм беретін илік заттар азаяды.  

Азот заттары мен кофеин, минералдық заттардың жалпы 
саны сәл ғана азаяды. Жоғары температураның әсерімен 
дәндерде хош иісті қасиетке ие кӛптеген қҧрылымдар 
ыдырайтын ӛнімдердің тҥзілуімен таралып кетеді. Бҧл 
заттардың қосындысы кофеоль деп аталады.  

Боялған қҧрылымдар жасайтын қанттың карамельденуі мен 
басқа реакциялардың нәтижесінде дәндердің тҥсі ӛзгереді.  
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Қуырылған дәндер ҧшып кететін  тҧтас заттармен шарттас 
хош иіске ие болады. Қуыру кезінде кӛмірқышқыл газы пайда 
болады, алайда ҧнтақтағаннан кейін хош иіс заттарды тартып, 
жылдам ҧшып кетеді. Сондықтан кофенің қуырылған дәндерін 
сусынды әзірлеудің алдында ғана ҧнтақтау керек. 

Кофені арнайы кофе ҧнтақтағыш диірменде  әртҥрлі 
деңгейде ҧнтақтайды. Ірі ҧнтақталған кофе хош иісті жақсы 
сақтайды, жылдам сіңіріледі және сусын әлдеқайда ашық 
болады. Дегенмен ҧсақ ҧнтақталған кофеден демделген сусын 
органолептикалық кӛрсеткішке ие болды. Мәселен, шығыс 
тәсілімен кофе демдеу ҥшін ҧнтақтың бӛліктері ҧяшығы 0,63 
мм кіші емес елеуден ӛтуі тиіс.  

Шай демдеген тәрізді жҧмсақ суды пайдаланғанда кофеден 
жасалған ең жақсы сусындар  сапасы жақсы болады.  

Қара кофе. Қара кофе демдеу ҥшін автоматты экспресс-
кофе қайнатқыш (қазіргі таңда «кофе машинасы» термині кең 
таралған), кофе қайнатқыш немесе арнайы кофе шәйнегі 
қолданылады.  

Кофе машиналарында ҧнтақталған кофеден бӛлініп 
шығатын ерітінді заттардың есебінен жоғары қысымды будың 
кӛмегімен машинаны қолдану нҧсқасына сәйкес сусын пайда 
болады.  

Кофені аппаратқа ҥлеске 100 мл есебінен салады. Дайын 
сусынды кофе ыдысына қҧяды. Тек кофе ғана емес, жеті тҥрлі 
сусын әзірлеуге мҥмкіндік беретін машиналар да 
шығарылады.  

Кофе шәйнегін алдын ала ыстық сумен шайып, норма 
бойынша ҧнтақталған кофе салады, ыстық су қҧйғаннан кейін 
5 ... 8 минутқа қойып қояды, қайнатуға жол берілмейді. 
«Гейзер» қағидасы бойынша жҧмыс істейтін кофе шәйнектері 
бар: ҧнтақталған кофе  
 
торлы ыдысқа салынады және ыдыстың қыздырылған 
бӛлігінен тҧтікше арқылы ыстық сумен жуылады. Дайын 
кофені фарфор кофе шәйнегіне немесе тікелей кофе 
ыдыстарына қҧяды. 

Ерігіш кофені сҧранысқа байланысты тек қана кофе 
шәйнегінде демдейді. Кофеге ыстық су қҧйып араластырады. 
Ӛндірісте «Қоюлатылған сҥт және қант қосылған кофе» 
консервісі шығарылады.  

Кофе қайнатқыштарда демдегенде аппараттың торына су 
қайнағанға дейін 5 ... 6 минут қалғанда бір литр сусынға 
ҧнтақталған кофе есебінен салады. Қайнағаннан кейін 
аппаратты ӛшіріп, кофені 5 . 8 минутқа қойып, кофе шәйнегіне 
қҧяды.  
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 Қара кофе 100 мл есебінен босатылып, қант (15 г) және 
лимон (масса нетто 7 г) жеке ҧсынылады. Тҧтынушының 
тапсырысы бойынша кофені сыйымдылығы 200 мл ыдыста 
беруге болады. 

 Қара кофе де лимон және коньякпен немесе ликермен, сҥт 
немесе кілегеймен, араластырылған кілегеймен (вена кофесі) 
ҧсынылады.  

Сҥттегі кофе. Қара кофені қайнатып, сҥзіп алады да, 
ыстық сҥт, қант салады және қайнатады. Варшава кофесіне 
ерітілген май, қант қосып, қайнағаннан кейін сҥтті қайнатқан 
кездегі кӛпіршікті алып тастайды.  

 Шығыс кофесі. Ҧсақ ҧнтақталған кофені турка — ағаш 
тҧтқасы бар арнайы кәстрӛлге сеуіп, қант пен суық су қосып 
плитада немесе буда қайнатады.  

Конфорканың ҥстіне кӛтеріп, қайтадан қайнатады. 
Сусының ҥстінде ҧшқынды хош иіс заттарын ҧстап тҧратын 
кӛпіршік пайда болуы тиіс.  

Кофені туркада ҧсынады немесе кофе ыдыстарына 
сҥзбестен қҧяды. Стақанда суық қайнатылған су береді. 
Тҧтынушы осы суды қасықпен алады және ыдыстың тҥбіне 
тастайды. Судың әсерінен кӛпіршік ҧстап тҧрған кофе 
тҥйіршіктері тҧнып қалады және бҧл сусынды тҧтынған кезде 
ыңғайсыздық тудырмайды.  

Кофе эспрессо. Бҧл сусынды суды 100 °С дейін қайнатуға 
болатын (қысыммен) экспресс-кофе қайнатқыштарда 
демдейді. Мҧндай суды ҧнтақталған кофе қабатынан ӛткізеді 
және жылдам (осыдан «экспресс» деген атау пайда болған, 
италиян тілінде «эспрессо») сапасы жоғары сусын алады.  

Кофе капучино. Итальян барларында туындаған ең оңай 
тәсілдің мәні кофе-экспресске бумен шайқатылған ыстық сҥт 
қосуда жатыр. 

 
 
 
 
 
Балмҧздақ қосылған қара кофе (глясе). Дайын қара 

кофеге қант қосып, сусынды 10 ... 8 °С температуға дейін 
суытады. Кофені бокал, фужер немесе конус тәрізді стақанға 
қҧйып, балмҧздақ (сҥтті, сары май немесе пломбир)  шарын 
салып бірден ҧсынады.  

Кофеден жасалатын сусынды әзірлеудің он шақты тәсілі 
бар.  
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14.10. Какао мен шоколад сусындары 

Какао мен шоколадты тропикалық какао бҧршағы 
ағашынан алады. Какао ҧнтақтың қҧрамында  14 ... 20 % май, 
шамамен 20 % ақуыз, 40 %  кӛмірсулар болады. Сусынның 
қоздырғыш әрекеті алкалоид теоброминмен байланысты. 
«Қойылтылған сҥт және қанты бар какао» атты консервілер де 
шығарылады.  

Шоколад ҧнтағының қҧрамында майдың мӛлшері тым кӛп.  
Сусынды әзірлеу ҥшін ҥккіште ҧсақталған тақта  шоколад 
пайдаланылады.  

 Сҥт қосылған какао. Какао-ҧнтақты қантпен 
араластырып, қайнаған судың біраз бӛлігін қҧйып, біркелкі 
массаға ҧнтақтайды. Бҧдан кейін ҥздіксіз араластырып 
отырып, ыстық сҥт пен қалған ыстық суды қҧйып қайнатады. 
Сусынды сыйымдылығы 200 тостағанда немесе стақанда 
ҧсынады. Ҧсақ ҧнтақтау және арнайы ӛңдеу ерітіндіде баяу 
тҧнатын ҧнтақ алуға мҥкіндік береді. 

 Бҧлмҧздақ қосылған какао. Сҥт қосылған какаоны 10 ... 
8 °С температураға дейін суытып, қоюланған кофе тәрізді 
береді.  

 Шоколад. Сусын әзірлеу ҥшін шоколад ҧнтағы немесе 
ҧнтақталған тақта шоколад какао-ҧнтақ сияқты 
пайдаланылады.  

 
 
14.11. Сҥт және сҥтті сусындар 
 
Сҥт. Бҧл адам тҧтынатын тағамдардың ең маңызды 

ӛнімдерінің бірі. Шамамен адам тҧтынатын сҥттің 95 пайызын 
сиыр сҥті қҧрайды.   

Академик И. П. Павлов сҥтті «табиғат дайындаған 
таңғажайып тағам» деп атап, сҥттің қҧрамында адам ағзасына 
қажет барлық зат бар екенін және барлық компоненттер 
теңдестірілгенін  айтқан.  Диетологтар мен физиологтардың, 
педиатрлардың пікірінше, сҥт пен сҥт ӛнімдері балалардың 
ойлау және физикалық дамуы ҥшін маңызды рӛл атқарады. 
Шаршаған, арықтаған және әлсіреп қалған адамдар ҥшін 
теңдесі жоқ ӛнім. Ол ағзаның тӛтеп беруін арттырып, зат 
алмасуын ретке келтіреді. 

Сҥтте  100-ден астам компонент бар. Шамамен сҥт 
массасының 87,6 %-ы судан тҧрады. Оның қҧрамында 
минералды заттар, сҥтті қант, дәрумендердің бӛлігі ерітілген. 
Қалыпқа келтірілген сҥтте 2,9 % ақуыз, 1 ... 6 % ақуыз және 
4,7 % кӛмірсу болады.  
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 Сҥттің ақуыздары қҧнарлы нәруыздар және жақсы 
теңестірілген, коллоид-дисперсті жағдайда болады. Бҧл 
олардың жеңіл сіңірілуіне әсер етеді. Сҥттің ақуыздары 
денсаулық ҥшін зиянды кейбір заттарды бейтараптандыру 
қабілетіне ие. Осыған байланысты жҧмыс жағдайы зиянды 
кәсіпорындарда алдын алу шарасы ретінде тегін сҥт беру 
тәжірибеге енгізілген.   
 Сҥттің негізгі ақуызы казеин (76 ... 88 %) болып табылады. 
Сары судың қҧрамында лактальбумин (12 ... 15 %) және 
лактглобулин (6 % дейін) болады. Казеин — кҥрделі ақуыз, 
фосфопротеид. Фосфор фосфор қышқылы тҥрінде болады. 
Барлық ақуыздар сияқты амфотерлі болғандықтан, казеин 
ерекше кӛрініп тҧратын қышқыл сипатқа ие.  Бос казеин суда 
мҥлдем ерімейді десе болады, сҥттің қҧрамында кҥңгірт кірне 
тҥзейтін екі  және ҥш кальций тҧзы тҥрінде кездеседі. Аталған 
ақуыздардан басқа, сҥттің қҧрамында шағын мӛлшерде 
липопротеин,  ақуыз ферменттер, тағы басқалар болады.  
 Сҥтті ашытқан кезде сҥт қышқылы бактериясы 
шығаратын сҥт қышқылы казеин тҧздарынан кальцийді 
ҧсақтайды, сҥттің қышқылдығы арттып, рН тӛмендейді.   
Тҧздардан бӛлініп шығатын еркін казеин изоэлектр  
нҥктесінде (рН 4,6) гель кҥйіне ауысып, ӛзінің табиғи қасиетін 
ӛзгертпейді.  

 Пайда болған гель (ҧйыған сҥт) қҧрамында ерітілген 
заттар мен эмульгацияланған май сҥттің бҥкіл суын ҧстап 
тҧрады 

 Ҧйыған сҥттен басқа тҥрлі технологияларды қолданып, 
сҥттен сҥтқышқылды сусындардың кең тҥрлі ассортиментін 
жасап шығарады – айран, ацидофилин, йогурт,  майлы айран,  
қою айран және т.б.. Қазіргі таңда сҥт ӛндірісі 
бифидобактерияларды қолданып, ағзаның ішек-асқазан 
жолына оң әсер ететін тҥрлі ӛнім шығарады.  

Қҧнды энергия кӛзі болып табылатын сҥт майының 
қҧрамында барлық белгілі май қышқылдары бар. Ол тӛмен (27 
... 35 °С)  температурамен ерекшеленеді, сондықтан ішекке 
сҧйық кҥйінде тҥсіп, жылдам сіңіріледі.  Майдың жақсы 
сіңірілуіне оның сҥттің қҧрамында ҧсақ шарик 
эмульгацияланған кҥйінде болуы әсер етеді.  

Сҥт майында кӛп қанықпаған май қышқылдарының болуы 
ӛте маңызды, себебі ол атеросклероз ауруының дамуының 
алдын алады; фосфатид майды сіңіру қарқынына; 
стериндерден әсіресе, D дәруменін тҥзейтін эргостерин 
маңызды.   Сҥт майында А, Е және К дәрумендері де ерітіледі.  



166 

 

 

 
 
 
Сҥт қанты – лактоза – сазхарозаға қарағанда сәл тәттілеу 

және суда нашар ериді, дегенмен жҥйке жҥйесін 
ынталандырып, жҥрек-қан тамырлары ауруларының алдын 
алуға қызмет етеді. Лактозаның меңгерілуі 98 %-ды қҧрайды. 
Сҥттің қҧрамында аталған кальций мен фосфордан басқа, 
магний, калий, натрий және темір болады. Сҥтте  кобальт, 
медь, цинк, бром және басқа да микроэлементтер анықталған.  

Сҥттің қҧрамында қазіргі таңда белгілі барлық дәрумендер 
бар. Нақтырақ айтсақ, сҥт В тобындағы дәрумендердің кӛзі 
ретінде маңызды рӛл атқарады.  

Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарында пастерленген сҥт 
пакеттерде және флягтарда қҧйылған кҥйінде тҥседі.  

Флягпен келіп тҥскен сҥтті жіберер алдында,  қайнатуға 
ғана арналған ыдыста қайнатылады.  Сҥтті қайнатқан кезде 5 
% массасынан айырылады. Пакеттегі сҥт, айран және басқа да 
қышқыл сҥт ӛнімдерін тікелей стақандарға қҧяды. Бҧл ретте 
де шамамен 3,5 ... 7,5 %-ы жоғалады. Қышқыл сҥт 
сусындарын қантпен, жҥгері немесе бидайдың қауызымен 
салуға болады.  

 Кілегей.  Бҥл қаймағы алынбаған сҥттің ең майлы бӛлігі. 
Оны тҥні бойы сақталған жаңа сауған сҥттен сепаратордың 
кӛмегімен айырып алады.   Пастерленген кілегей шығарады.  

 Кілегей – қҧрамындағы 10-нан 35 %-ға дейін майдың 
арқасында ӛте қҧнарлы тамақ. Олар тез сіңіріледі. Әдетте 
сусын ретінде майлылығы 10% кілегей қолданылады.  

Сҥт пен кілегей негізінде сусындардың кӛптеген тҥрлері 
әзірленеді. Оларды кӛкӛніс, жеміс-жидек шырындарымен, 
шәрбатпен, бал, балмҧздақ және басқа компоненттермен 
араластырады. Негізгі шикізатқа байланысты араласқан сҥт 
сусындары келесідей бӛлінеді: 
• сҥтті (қаймағы алынбаған сҥт); 
• кілегейлі  (майлылығы 10%  кілегей немесе   майлылығы 

30% кілегей сҥті); 
• ашытқан сҥт ӛнімдері (айран, ашытқы, майлы айран, 

қаймақ, т,б.); 
• диеталық (майы алынған, пастерленген; қалыпқа 

келтірілген қҧрғақ қосындылардан немесе қҧрғақ майсыз 
сҥттен); 

• жҧмсақ балмҧздақ ҥшін қҧрғақ қоспа. 
  Мҧндай сусындарды миксерде әзірлеген дҧрыс. Сонда 
дәмнің сапасы жақсы әрі  қоюлығы біркелкі кӛпіршікті 
болады. Негізгі және қосымша компоненттер алдын ала 
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суытылып, жҧмыс ҥдерісі кезінде дәмдік сапасын жоғалтпау 
ҥшін  оларды тоңазытқышта сақтайды.  

 
 
 
Сҥт сусындарын суық және ыстық кҥйінде ҧсынуға 

болады. Суық сусындарды ереже бойынша мҧзбен және 
кішкентай сабан талымен, бірақ мҧзсыз ҧсынуға болады. 
Табиғи жемістері бар сҥтті сусындарды коктейльдер мен 
крюшондар деп бӛледі. Коктейльдерді ҥлестеп әзірлейді, 
миксерде араластырады, ал крюшондарды ҥлкен ҥлеспен  
әзірлейді әрі шайқамайды. Бокалдар мен фужерлерге қҧйып, 
кішкентай сабан талын қосып ҧсынады, тағамдық мҧз 
текшелерін қосуға болады.  

  Сҥтті-шиелі коктейлі. Шиені жуып, сҥйектерін алып 
тастап, шырынын сығады, суық сҥт пен қант қосып, 5 ... 10 с 
шайқайды.  

 Алхоры, апельсин шырыны консервіленген шабдалы,  
қосылған коктейльдерді де жеміс-жидек шәрбатын, шоколад 
және кофе шәрбатын осыған ҧқсас әзірлейді.  

 Сҥтті крюшон. Консервіленген немесе жаңа жиналған, 
жылдам тоңазытылған  таңқурай жидектері немесе 
қҧлпынайға қант пен лимон шырынын қосып,  тоңазытқышқа 
1 сағатқа қояды. Ҧсынардың алдында салқын сҥт қосады.  

 Балмҧздақ қосылған сҥтті сусындар әрдайым суық кҥйінде 
ҧсынылады, дегенмен оған мҧз қосылмайды. 

 Сҥтті салқындатылған жеміс немесе жидек шырыны 
қосылған сусын. Сҥт, қант, балмҧздақ қосылған және 
салқындатылған сҥтті араластырып, бірден ҧсынады.   

Кофе-шоколад, жеміс-жидек шәрбаты мен коктейльдер 
қосылған сусындар да осыған ҧқсас әзірленеді.  

 Айс-кримдер. Олардың қҧрамындағы балмҧздақ басқа 
компоненттермен араластырылмайтынымен ерекшеленеді. 
Оны соломка және шай қасығымен ҧсынады.  

Жҧмыртқа қосылған сҥт коктейлі. Бҧл коктейльдер 
қҧнарлы, ал хош иістендіргіш заттар оған ҧнамды дәм мен иіс 
береді. Оны әзірлеу ҥшін диеталық жҧмыртқалар 
қолданылады. Жҧмыртқаны шайқаған кезде бҧл 
коктейльдердің кӛлемі 2 ... 3 есеге артады. Сондықтан оны 
сыйымдылығы 250 мл бокалмен ҧсынады.  

Әртҥрлі араласқан сусындарды кілегей негізінде әзірлейді.  
Кілегей-кофе немесе кілегей-шоколад коктейлі.  
Майлылығы 10 пайыз кілегейді 5 °С температураға дейін 

суытып, дәл осындай температурада кофе немесе шоколад 
шәрбатымен араластырып, 60 с бойы шайқайды. Бокалдар мен 
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стақандарға бірден қҧйып ҧсынады.  
Кремдер. Бҧл сусындардың негізін миксерде езбемен бірге 

шайқалатын 20 пайыздық кілегей немесе консервіленген 
жеміс-жидектер қҧрайды. Барлық компоненттер алдын ала 
салқындатылады. Дайын сусынның ҥстіне бір шай қасық 
шайқалған кілегей салып, жеміс-жидектердің тілімдерімен 
безендіреді. Фужер немесе бокалда соломкамен немесе шай 
қасықпен береді.  
       

Қышқыл-сҥтті коктейльдер. Бҧл сусындардың негізі 
айран, ашытқы, майлы айран және басқа да сҥт ӛнімдері 
болып табылады. Олар шӛлді жақсы басады, ал жеміс 
компоненттері мен қант  қышқылды жасырады.  Қҧрамының 
негізін кӛкӛністі шырындар қҧрайтын коктейльдер де бар.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        

 Қызанақ сусыны. Салқындатылған ашытқыны қаймақпен 
араластырып, қызанақ шырыны мен ҧсақ туралған ақжелкен 
қосады да, тҧз және қантпен дәмін келтіреді. Қасығы бар 
стақанмен ҧсынады.   

 
14.12. Жеміс-жидек сусындары 

 Салқындатқыш жеміс-жидек сусындарын тҥрлі жемістер 
мен жидектерден, тосап, шәрбат, рауғаштан жасайды. Бҧл 
сусындар қанттан, органикалық қышқылдардан, минералдық 
заттардан, суда еритін дәрумендерден, оның ішінде С 
дәруменінен тҧрады.  
 Сусындарды  10...8 °С температураға дейін 
салқындатылған кҥйінде бокалдар мен фужерде, стақанда, 
ҧжымға қызмет кӛрсеткенде қҧмырамен береді. Тағамдық 
мҧзды жеке ҧсынады. Қантты алдын ала суда ерітіп, сҥзіп 
алуға кеңес беріледі.  

 Алма сусыны. Дәнін алып тастаған алмаларды езіп, 
шырынын шығарады. Қалған мезгаға ыстық су қҧйып, 10 ... 15 
минут қайнатады да, сҥзіп алды. Қайнатпаға қант салып, 
қайнатады да сығып алынған шырынды қосып, суытады.  

Апельсин немесе лимон сусыны. Апельсин мен лимоннан 
алынған цедраны ҧсақтап турап, ыстық су қҧяды да, 5 минут 
қайнатып, 3 ... 4 секунд суытуға қояды. Сҥзіп алғаннан кейін 
қайнатпаға қант салады. Қайнатып болғаннан кейін лимон 
немесе апельсин шырынын қосып, салқындатады.  

 Мҥкжидек сусыны. Дайындалған жемістерді ҧсақтап, 
шырынын сығады.  Мезгаға ыстық су қҧйып, 5 ... 6 минут 
пісіріп, сҥзіп алады. Қайнатпаға қант салып, қайнатады, сығып 
алынған шырынды қҧйып, салқындатады.  
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Қарақат, қызылжидек және басқа да жидектерден сусынды 
осыған ҧқсас әзірлейді.  

Рауғаш сусыны. Талшықтардан тазартылған рауғаш 
сабағын ҧсақ турап, жабық ыдыста 15 ... 20 минут қайнатып, 
тҧндырғаннан кейін сҥзіп алады.  Бҧдан кейін қант, лимон 
қышқылын салып, суытады.  

 
 
 
 
 
Морстар. Бҧл салқындатылған шырынды сәл ашытып 

жасайтын сусындар.  
 Жемістердің шырынын сығып алып, ҥлкен ыдысқа қҧйып, 

4 ... 5 тәулікке ашыту ҥшін қараңғы жерге қояды. Шырынын 
эмаль ыдысқа сҥзіп алып, қант салады да, кӛпір пайда болуы 
тоқтағанға дейін қайнатады (кӛпірікті алып тастап отырады). 
Алынған концентратты суытып, тоңазытқышта сақтайды. 
Ҧсынбас бҧрын қайнатылған суық сумен араластырады.  

 

Бақылау сҧрақтары 

1. Адам тамақтануында тәтті тағамдардың алатын 
орны?  

2. Тәтті тағамдарды қалай жіктейді?  
3. Тәтті тағам әзірлеуге жеміс-жидектерді қалай 

дайындайды?  
4. Табиғи жеміс-жидектерден тағамдардың 

ассортименті мен технологиясын сипаттаңыз.  
5. Пісірілген жеміс-жидектерден тағамдардың 

ассортименті мен технологиясы қандай?  
6. Кисельдің ассортименті мен технологиясын айтып 

беріңіз.  
7. Сусындарды қалай жіктейді? 
8. Ағза ҥшін шайдың мәні қандай? Шай сусындарының 

ассортименті мен технологиясын сипаттаңыз.  
9. Ағза ҥшін кофенің мәні қандай? Кофе 

сусындарының ассортименті мен технологиясын 
айтып беріңіз.  

10. Ағза ҥшін какаоның мәні қандай? Какао 
сусындарының ассортименті мен технологиясын 
сипаттаңыз.  

11. Ағза ҥшін сҥтті ӛнімдердің мәні қандай? Сҥт 
ӛнімдерінен жасалатын сусындардың ассортименті 
мен технологиясын айтып беріңіз. 
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12. Ағза ҥшін жидекті сусындардың мәні қандай? 
Олардың ассортименті мен технологиясын 
сипаттаңыз. 
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тарау 

ҦННАН ӘЗІРЛЕНЕТІН АСПАЗДЫҚ 

ӚНІМДЕР МЕН ТАҒАМДАР 

ТЕХНОЛОГИЯСЫ  

 

 

 

 

15.1. Тамақтануда қамыр ӛнімдерінің мәні  

Қамыр ӛнімдерінің тамақтанудағы маңызы алдымен бидай 
ҧнының химиялық қҧрамымен анықталады (15.1. кесте). 

Қамыр ӛнімдері кӛмірсулардың негізгі кӛзі болып 
саналады. Олардың негізгілері – ҧн крахмалы мен қант 
сахарозасы. Одан бӛлек, кӛмірсулар бал, жеміс салмасы және 
бҧл ӛнімдерді әзірлеу кезінде қолданылатын ӛзге де шикізат 
қҧрамында бар.  

Ҧнның қҧрамында май аз, бірақ қамырдың қҧрамында 
маргарин, сары май немесе ӛсімдік майы, жҧмыртқа және 
басқа да ӛнім болатындықтан, ҧн ӛнімдері майдың да кӛзі 
болып саналады. Оның қҧрамында ақуыз да бар.  Ҧнның 
ақуызы қҧрамының 5 ... 10 % суда еритін альбуминдер 
ҥлесіне, 10 ... 13 % — тҧзда еритін глобулиндер ҥлесіне 
тиесілі, 78 ... 80 %-ын спиртте еритін глиадин мен сілтіде 
еритін глютенин қҧрайды. Соңғы екі ақуызды желімтік деп 
атайды, себебі олар суда бӛртіп, желімтік қҧрайды.  
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Нан-тоқаш ӛнімдері есебінен адам ағзасының ақуыздарға 

деген қажеттілігінің ҥштен бірін ғана жабылады. Бірақ ҧнның 
ақуыздары сапалы емес: олардың қҧрамында лизин, метионин, 
триптофан сияқты аминқышқылдары жетпейді. Олардың 
жетіспеушілігі ҧнның сҧрпының жоғарылауына байланысты 
артады. Егер ӛнім тек қамырдан (кеспе, тоқаш және т.б.) 
болса, олардың аминқышқылды қҧрамы толық емес. Егер 
ӛнімнің қҧрамында тартылған ет, тартылған балық, сҥзбе, 
жҧмыртқа болса, осындай ӛнімдердің аминқышқылды қҧрамы 
оңтайлы кӛрсеткішке жақындай тҥседі.  

Қамыр ӛнімдерінің қҧрамында В тобының дәрумендері, 
минералды заттар (фосфор, калий, кҥкірт, аздаған мӛлшерде 
кальций, натрий, хлор, кремний) бар.  

Қамыр ӛнімдері дәмдік сапасымен, хош иісімен 
бағаланады.  
 

15.1. кесте. Бидай ҧнының тағамдық қҧндылығы 

Сҧры
п 

Бидай ҧнының қҧрамы мен қҧнарлығы 

Ақуы
здар, 

% 

Майл
ар,% 

Кӛмірсула
р, % Кҥл, 

% 

Дәрумендер, 
мг% Қҧнарл

ығы, 
ккал барл

ығы 
крах 

мал 
В1 В2 РР 

жоғар
ғы 

10,3 0,9 74,2 67,7 0,5 
0,1
7 

0,08 1,2 327 

бірін
ші 

10,6 1,3 73,2 67,1 0,7 
0,2
5 

0,12 2,2 329 

екінш
і 

11,7 
1,8 

70,8 
62,8 1,1 

0,3
7 

0,14 2,8
7 

328 
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15.2. Қамыр тҥрлерінің және қамыр ӛнімдерінің 
жіктелімі 

 
 Қамырдың барлық тҥрлері екі топқа бӛлінеді: ашытылған 
және ашытылмаған қамыр, олар ӛз кезегінде басқа тҥрлерге 
бӛлінеді. 
 Ашыған:  
 ашытылған тәтті қамыр (ащытқымен); 
 ашытылмаған тәтті қамыр (ащытқысыз); 
 қатпарлы қамыр. 
 Ашымаған: 
 тҧшпара, қайнақшаларға арналған;  
 жҧқа қҧймақтарға арналған;  
 тҧщы майқоспалы қамыр;  
 ҥгілмелі қамыр;  
 қатпарлы қамыр;  
 бисквитті қамыр;  
 қайнатылған қамыр;  
 қаймақты;  
 вафель қамыры;  
 пірәндік;  
 балды;  
 ақуызды;  
 жаңғақты.  

Қамырдан жасалатын ӛнімдердің жіктелуі. Қамырдан 
жасалған ӛнімдер былай бӛлінеді:  
 ҧннан жасалатын тағамдар — тҧшпаралар, қайнақшалар, 

жҧқа қҧймақтар, қҧймақтар;  
 ҧннан жасалатын аспаздық ӛнімдер — бәліштер, 

бҥйрекшелер, бәліштер, тоқаштар, самсалар;  
 қамырдан жасалатын кондитерлік ӛнімдер — торттар, тәтті 

нандар, кекстер.  
 тоқаш ӛнімдері  — тоқаштар, нан-тоқаштар және т.б.;  
 ҧннан әзірленген гарнирлер — кеспе, ҥзбе кеспе, 

профитрольдер және т.б.  
 

15.3. Шикізатты дайындау  
 
Нан илеуге арналған ҧнды 12 °С грудастан кем емес 

жағдайда қолдану қажет. Сондықтан қысқы уақытта ҧнды 
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жылы ғимаратта сақтау керек. Одан кейін ҧнды қолмен немесе 
әр тҥрлі қҧрылымды елеуіштермен елейді. Мҧндай жағдайда 
ҧн бӛгде қоспалардан тазаланып қана қоймай, ауа оттегісімен 
байытылады. Бҧл ӛз кезегінде қамырдың қажетті сапасының 
қалыптасуына әсер етеді.  

 Ҧннан бӛлек қҧмшекерді, қант ҧнтағын, тҧзды елейді, 
бірақ оларды суда да ерітіп, қамырға белгілі бір концентрация 
ерітіндісі тҥрінде қосуға болады.  

Баспаланған ашытқыны жылы суда (30 ... 35 °С) ерітеді; 
тоңазытылған ашытқыны алдын ала ерітеді және елеуіш 
арқылы сҥзгіден ӛткізеді; қҧрғақ ашықтыға жылы су (25 ... 
27 °С) қҧйып, 1 сағатқа қояды да, сҥзгіден ӛткізеді.  

Кӛмірқышқыл аммоний — (NH4)2CO3 — ҧнтақтап, 
сҥзгіден ӛткізеді немесе 25 °С  жоғары емес температурада 
суда 1 : 4 қатынасы негізінде ерітеді. Ас содасын  (NaHCO3) 
ҧяшықтарының диаметрі 1,5 мм аспайтын елеуіш арқылы 
ӛткізеді немесе суда ерітіп, елейді.  

Сҥтті  ҧяшығының диаметрі 0,5 мм  болатын елеуіш 
арқылы сҧзеді.  

Жҧмыртқаны пайдаланар алдында тӛрт ванна және 
жҧмыртқа тексергішпен жабдықталған арнайы бӛлімде 
жуады. Меланжды банканы ашпай, 45 °С тӛмен 
температурада ауада немесе суда ерітеді.  Банканы ашқан соң 
ерітілген жҧмыртқа мҧздағын ҧяшықтарының диаметрі 3 мм 
аспайтын елеуіш арқылы сҥзгіден ӛткізеді.  

Кептірілген жемісті іріктеп, жеміс сабақтардан, 
сҥйектерден және қоспалардан тазартып, таза суда жуып, 
елеуішке немесе елекке жайып, кептіреді.  

 
15.4. Бидай ҧнынан қамыр әзірлеу   
 
Су (суға бай ӛнімдер) қосқан кезде ҧн коллоидтері бӛртеді. 

Крахмал ӛзінің массасының кем дегенде  30 % суды сіңіреді 
(ҧн массасының шамамен 21 %). Ақуыздар суды ӛз 
массасынан 2 есе кӛп суды байланыстырады. Бӛрту нанды 
илей бастағаннан 20 ... 30 минут ӛткен соң аяқталады. Бӛрту 
ҧзақтығы тартылған ҧнның ҥгіндісіне байланысты: неғҧрлым 
майда ҥгінді тез бӛртеді. 

 
 
Ҧн массасында сіңірілген судың жалпы кӛлемінің 

пайызбен кӛрсетілуі ҧнның су сіңіргіш қабілетін (ССҚ) 
кӛрсетеді. Ҧнның әр тҥрлі тҥрін илеу кезінде қосылатын су 
кӛлемі бірдей  емес (15.2-кесте). 
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Ақуыздардың бӛртуі нәтижесінде ӛзгеше коллоидті агрегат 
– созылмалы желімтік қалыптасады. Дайындалатын қамырдың 
ерекшелігі кӛбінесе желімтіктің саны мен сапасына 
байланысты. Оның қҥрамына байланысты желімтігі тӛмен (28 
% дейін), орта (28 ... 36 %) және жоғары (40 % және одан да 
жоғары) ҧнды ажыратады. Байланысқан қамыр ҧндағы ақуыз 
мӛлшері кем дегенде 7 % болғанда әзірленеді, ақуыз одан аз 
болса, ҧнға су қосқан кезде ол крахмал пастасына айналады.  

Сапасына байланысты желімтіктің нашар, орта және кҥшті 
тҥрі бар. Желімтік сапасын икемділік, созылғыштық сияқты 
кӛрсеткіштер сипаттайды. Желімтік қасиетіне қамырда 
қышқылдың, тҧздың, майдың болуы әсер етеді. Мысалы, егер 
орта желімтікті ҧннан әзірленген қамырға лимон немесе сірке 
қышқылын (ҧн массасына 0,2 ... 0,3 %) қоссақ, желімтіктің 
икемділігі мен созылғыштығы жоғарылайды (қышқыл кӛлемі 
кӛп болған жағдайда, байланыспаған ҥгілмелі масса пайда 
болады). Тҧздың қосылуы ақуыздардың бӛртуін арттырады, 
бірақ желімтіктің икемділігін тӛмендетеді, ал тҧзды кӛп 
салған кезде кері ҥдеріс болады. Май ақуыздардың бӛртуін 
нашарлатады және желімтік икемді болмай, жеңіл 
жыртылады.  

Қамырдың тҥр-тҥрін әзірлеу ҥшін желімтіктің сапасы мен 
кӛлеміне әр тҥрлі талаптар қойылады (15.3-кесте). 

Қамырдың кӛптеген тҥрінен әзірленген ӛнімдер борпылдақ  
қҧрылымымен, ҧлғайтылған кӛлемімен, кейбірі ҥгілгіштігімен 
сипатталады. Бҧл қасиеттер пісіру кезінде пайда болады, бірақ 
олар қамырды әзірлеу кезінде жиі қалыптасады.  

 

 
 

15.2. кесте. Қамырдың әр тҥріндегі ҧн мен судың 
болжалды арақатынасы  

Ашытылған қамыр Ашытылмаған тәтті қамыр 
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1 : 
0,54 

1:0,47 1 : 
1 

1 : 
1,65 

1 : 2,5 1:0,4
2 

1 : 
0,35 

1 : 0* 1 : 
0,42 

1 : 
0,57 

* Жҧмыртқадағы (меланждағы) су есебінен коллоидтердің 
бӛртуі орын алады. 
 



 

 

 
Қамыр және одан әзірленген ӛнімдер әр тҥрлі: 

биологиялық, механикалық және химиялық әдістермен 
қопсытады.  

Қопсытудың биологиялық әдісі тірі ағзалармен, соның 
ішінде ашытқымен  болатын биологиялық ҥдерісті қолдануға 
негізделген. Ӛзінің тіршілік әрекеті ҥдерісі кезінде ашықты 
моносахаридтерді сіңіре отырып, оларды кӛмірқышқыл газы 
мен спиртке  (спирттік ашу) айналдырады: 

 
С6Н12О6 ^ 2С2Н5ОН + 2СО2 

Ашу неғҧрлым ҧзақ уақыт жалғасуы ҥшін қамырда 
моносахаридтер қалыптасуы қажет. Бҧл келесі ҥдерістермен 
қамтылады:  
 ҧнның крахмалы Р-амилаза ферменттерінің (ҧнның 

қҧрамында бар) әсерімен  мальтоза дисахаридімен 
қҧрамымен жарықшақтанады;  

 мальтоза мен қамырға рецептура бойынша қосылатын 
сахароза ашытқы ферменттері – мальтоза мен сахароза 
әсерімен моносахаридтерге ыдырап кетеді, олар 
ашытқымен ашиды.  

 Ашу кезінде пайда болатын кӛмірқышқыл газының 
кӛпіршіктері ашытқы торлары айналасындағы желімтік 
қабықшаларын созады және қамырға кеуектілік береді. Бҧл 
ретте желімтіктің сапасына байланысты болатын қамырдың 
газтҧтқыр қабілеті, сонымен қатар крахмал жағдайы, 
ферменттердің белсенділігі және басқа да факторларға 
байланысты ҧнның газ жасаушы қабілеті сияқты қамыр  
сапасы маңызды.    
 Мәселен, ҧн ӛнген дәннен жасалса, оның қҧрамында -
амилаза белсенділігі артады. Ол крахмалды мальтозаларға 
емес, амилаза мен амилопектин молекулаларының неғҧрлым 
ірі сынықтары – декстриндерге ыдыратады.  Мҧндай ҧннан 

15.3. кесте. Қамырдың әр тҥріне арналған ҧн  желімтігіне 
қойылатын талаптар  

Қамыр тҥрлері Желімтік мӛлшері, 
% 

Желімтік 
сапасы 

 
Ашытылған 

40 және жоғары Қатты 

Қатпарлы 40-тан жоғары Қатты 

Қайнатылған 28...36 Қатты 

Ҥгілмелі, тәтті, 
бисквитті 

28...36 Нашар, орташа 
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жоғары сапалы қамыр әзірленбейді.  
 Ашытқымен бірге қамырға сҥт қышқылды ашу 
бактериялары тҥсіп, моносахаридтерді сҥт қышқылын 
қалыптастыру арқылы ашытады:  

 
С6Н12О6 ^ 2СН3СНОНСООН 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сҥт қышқылы қамырда болатын ҥдерістерге оң ықпал 

етеді:  
• қышқыл ортада ҧн ақуыздары жақсы бӛртеді және 
созылғыш желімтік қалыптасады;  
• қамырға тҥсетін бірқатар бактерияның тіршілік әрекетін 
тҧншықтырады (сірке қышқылды, май қышқылды ашу 
бактериялары) және оларды бҥлдіруі мҥмкін;  
• қамырға қышқылтым дәм береді, соның салдарынан 
ашытқы қамырды «қамырды қышқыл» деп те атайды.  

Механикалық әдіс кезінде қопсыту бірнеше әдіспен 

жҥргізіледі:   
• ӛнімдер қоспасын немесе қҧрамдасының бірін кӛпіршіту, 
мысалы бисквитті қамырды әзірлеу кезінде жҧмыртқа 
ақуызын кӛпіршіту. Бҧл жағдайда кеуектілік ақуыз 
қабықшаларымен қоршалған ауа кӛпіршіктерімен жасалады;  
• қамырдағы ылғалдың булануы, сәйкесінше кеңейтілуі; 
нәтижесінде қамыр кӛлемі ҧлғаяды (судың буы ӛнімде 
сақталуы маңызды). Буланатын су қатпарлы және 
қайнатылған қамыр қопсытқышы болып табылады.  

Ҥгілмелі, майқоспа сияқты қамыр тҥрлерінде қопсыту 

химиялық заттектер арқылы жҥргізіледі. Олар ӛз кезегінде 

газ жасаушы ӛнімдер жарықшақтауға қабілетті. Мҧндай 

заттектерге ас содасы мен кӛмірқышқыл аммонийін жатқызуға 

болады.  
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15.5. Ҧн тағамдары мен аспаздық ӛнім  
 

15.5.1. Қайнақшалар, тҧшпаралар, кеспелерге арналған 
қамыр  
 

 Қамырдың мҧндай тҥрлерінің рецептурасына ҧн, 

жҧмыртқа, су немесе сҥт, тҧз кіреді. Қамыр илейтін 

машинаның нан илейтін кеспегіне сҧйықтықты қҧйып, 

жҧмыртқа, тҧз салады да араластырады. Одан кейін біртіндеп 

еленген ҧнды сеуіп, қамыр илейді. Ақуыздың бӛртуі ҥшін 

қамырды 20 ... 30 минутқа қояды. Мҧндай қамырға кеуектілік 

тән емес.  

Украиналық асханада қайнақшаларға арналған қамырды 

әзірлеу кезінде ҧнның бір бӛлігін немесе барлығын қайнап 

тҧрған суда қайнатады. Мҧндай қамыр жҧмсақ кҥйімен  

ерекшеленеді.  

Дайын қамырды жайып, ӛнімді пішіндейді. Тҧшпаралар 

ҥшін негізінде әр тҥрлі рецептурадағы тартылған ет 

қолданылады, қайнақшаларды  жентектің кең 

сҧрыптамасынан – картоп, қырыққабат, ірімшік, шие 

жентектерінен әзірлейді. Ӛнімдерді автомат кӛмегімен немесе 

әр тҥрлі қол амалдарымен пішіндейді. Пішінделген жартылай 

фабрикаттарды ҧн себілген жаймаларға бір қатарға қояды 

және  пісіргенге дейін суық жерде сақтайды, ал аспаздық 

дҥкендерде сатуға арналған ӛнімдерді мҧздатады.  
Тҧшпаралар мен қайнақшаларды пісіру кезінде оларды 

қайнап тҧрған тҧзды суға (1 кг. ӛнімге 4 литр су және 20 г. 
тҧз) салады және су қайта қайнаған соң 5 ... 7 минут 
аралығында пісіреді. Дайын ӛнімді ожау немесе кепсермен 
алып, суды ағызады.  

Тҧшпараларды маймен, қаймақпен немесе сірке суымен 
ҧсынады, ҥстіне кӛк себуге болады. Ірімшігі бар 
қайнақшаларды маймен, қаймақпен немесе тек қаймақпен; 
жемісі бар қайнақшаларды қаймақпен, картобы бар 
қайнақшаларды маймен немесе қаймақпен, қуырылған 
пиязбен ҧсынады.   

Кеспеге арналған қамырды ҧн себілген ҥстелде, 
қалыңдығы 1 ... 1,5 мм. болатындай етіп жаяды. Ҧн себілген 
қабаттарды бірінің ҥстіне бірі қойып, ені 35 ... 45 мм. болатын 
жолақтарға кеседі. Кейін оларды ені 3 ... 4 мм. болатын 
кӛлденең жолақтарға немесе ҧзынша етіп турайды. Кеспені ҧн 
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себілген жайпақ қаңылтыр табаға қабаты 10 мм аспайтындай 
етіп жаяды және 40 ... 50 °С температурада 2 ... 3 сағат 
аралығында кептіреді. Жартылай фабрикатты кеспе әзірлеу  
ҥшін қолданады.  

15.5.2. Қҧймақтарға арналған қамыр  

Жҧмыртқа, тҧз, қантты араластырып, суық сҥт (қажет 
кӛлемнің 50 %) қосады, ҧн себеді және қалған сҥтті қоса 
отырып, біртекті масса пайда болғанға дейін кӛпіршітеді.  
Дайын сҧйық қамырды елеуіш арқылы сҥзгіден ӛткізеді.  

Ғылыми қызметкерлер кӛкӛніс, жеміс ҧнтағы немесе езбесі 
(сәбіз, асқабақ және т.б.) қосылған қҧймақ қамырының әр 
тҥрлі рецептурасын әзірледі.   

Жҧқа қҧймақтарды майланған табада (1 ҥлеске 2 — 3 
данадан) бір жағынан қуырады. Қуырылған бетіне жентек 
салып, тікбҧрышты жайпақ бҥкпе тҥрінде хат қылып орайды 
да аударып қуырады. Жентекке байланысты былай ҧсынады:  
• ірімшікпен — қант ҧнтағымен немесе қаймақпен;  
• етпен — сары маймен;  
• алмамен, тосаппен  — қант ҧнтағымен.  

Қҧймақтарға деген жоғары сҧранысқа байланысты 
айналмалы электр тҧтқалы табада пісірілген қҧймақ желісінің 
(қҧймақтарға арналған қабықша) және қҧймақтардың 
жартылай фабрикаттарының орталықтандырылған ӛндірісінің 
технологиясы дайындалған. Атанақтың қыздырылған қуыру 
қабатын алдын ала тағамдық маймен майлайды. Қамыр 
айналмалы барабанға ҥздіксіз беріледі. Сҥттен жасалған 
қҧймақ бетін пісіру температурасы 120 °С, кӛкӛністі қоспасы 
бар қҧймақтарға арналған температура — 130 °С. Барабанның 
тӛменгі бӛлігінде бір жағы қуырылған беті арнайы пышақпен 
барабаннан ажыратылады және ҥлес желіден кесіледі. 
Жартылай фабрикаттың тӛртбҧрышты пішіні бар.  

Бетіне жентек салып орап, жайпақ тӛртбҧрыш пішінін 
беріп, функционалды ыдысқа салады және ӛнімдер 
орталығында 6 ... 2 °С  температурасына дейін мҧздатады. 
Тартылған ет, ірімшік және алма жентегі бар қҧймақтарды 12 
сағаттан, джем және тосабы бар қҧймақтарды 18 сағаттан 
асырмай, оның ішінде дайындаушы кәсіпорында 2 ... 4 °С 
температурада 6 сағаттан асырмай сақтау керек.  
 

15.5.3. Ашытқан қамыр  
 

Жҧқа қҧймақтар, қҧймақтар сияқты тағамдарды және 
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аспаздық ӛнімдердің кең сҧрыптамасын ашытқан қамырдан 
әзірлейді. Тәжірибеде бҧл қамырдың әр тҥрлі жинағы мен 
компоненттер қатынасының сан алуан, мол рецептурасы 
қалыптасты. Майқоспалы ӛнімдердің – май, қант, жҧмыртқасы 
кӛп рецептуралар бар. Жоғарыда майқоспа ашу ҥдерісін 
баяулатып, иілгіш желімтік қалыптастыруға әсер етпейтіні 
аталған болатын. Сондықтан мҧндай қамырды екі кезеңге 
бӛліп илейді – бастапқыда ҧн, су және ашытқыдан ашытқы 
қамыр әзірлейді, кейін қамыр илейді. Илеудің бҧл әдісін 
ашыған деп атайды.  Аз кӛлемдегі майқоспасы бар қамырды 
ашытқысыз әдіспен бір қабылдауда илейді.  

   Ашытқысыз әдіс. Сҥтті немесе суды 35 ... 40 °С 
температурасына дейін жылытады, қамыр илеу машинасының 
нан илейтін кеспегіне қҧяды, оған тҧз, қант, ашытқы, 
жҧмыртқа немесе мҧздақ қосып, араластырады. Кейін ҧн 
себеді және  5 ... 7 минут аралығында қамырды араластырады. 
Илеуге 3 минут қалғанда оған ӛсімдік майын немесе ерітілген 
май қосады. Қамыр нан илейтін кеспекке немесе тҧтқышқа 
жабысуын тоқтатқанға дейін илеуді жалғастырады. Илеу 
ҧзақтығы ҧн сапасына байланысты: нашар желімтігі бар ҧннан 
дайылған қамырды кҥшті желімтігі бар ҧнмен салыстырғанда 
тез илейді.   

 Нан илейтін кеспекті жылы ғимаратқа (35 ... 40 °С) бӛрту 
ҥшін орау керек, ол 2,5 ... 3,5 сағатқа жалғасады. Егер 
температура тӛмен болса, бӛрту баяулайды, жоғары болса – 
ашықты «ӛледі» және біржола тоқтайды.  

1,5 ... 2 сағаттан соң  қамырдың кӛлемі 1,5 ... 2 есе ҥлкейген 
соң нан илейтін кеспекті машинаға домалатып әкеледі және 
қамырды 1 ... 2 минут аралығында араластырады – иін 
қандырады. Қамырдың иін қандыру келесідей: ашытқы 
саңырауқҧлақшаларында қозғалыс органдары жоқ және 
қамырда қозғалыссыз кҥйде болады. Ӛз айналасында барлық 
қоректік заттектерді қолданып, олар ашыға бастайды, бӛрту 
уақытша тоқтатылады. Одан бӛлек, олардың айналасындағы 
кӛмірқышқыл газы оларға қысым кӛрсетеді (шыны қалпақ 
астындағы адам да тҧншыға бастайды). Қамырдың иін 
қандыру нәтижесінде кӛмірқышқыл газының бір бӛлігі 
қамырдан жойылады, ал ашытқылар жаңа орынға ығысады. 
Нәтижесінде бӛрту ҥдерісі қайтадан басталады.  

Кҥшті желімтігі бар ҧннан әзірленген қамырды 2 — 3 рет 
иін қандырады. Бірақ иін қандырудың кӛп болуы зиян, себебі 
ол кезінде сҥт қышқылы жойылмайды, ал оның қалдығы 
ашытқылардың дамуына тосқауыл болып, ӛнімдердің дәмін 
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тым қышқылтым қылып, нашарлатады.  
Бӛртудің аяқталуын зертханалық әдіспен анықтауға 

болады: қамырдың қышқылдығы қышқылдықтың 3,5 
градустан аспауы тиіс немесе органолептикалық кӛрсеткіштер 
бойынша:   
• қамыр кӛлемі 2,5  есеге ҧлғаяды;  
• қамырдың беті дӛңес;  
• саусақтармен басу кезінде дӛңес баяу қалпына келеді 
(дҧрыс бӛртпеген қамырда тез қалпына келеді, шамадан тыс 
бӛрткен қамырда қалпына келмейді)  

Қамырды ашыту әдісі. Қамыр илейтін машинаның нан 
илейтін кеспегінде 35 ... 40 °С  температураға дейін 
жылытылған суды (сҧйықтықтың жалпы кӛлемінің 60 ... 70 %) 
қҧяды, дайындалған ашытқыны қосады, ҧн себеді 
(рецептурада кӛрсетілген ҧнның жалпы кӛлемінің 35 ... 60 %) 
және біртекті масса болғанға дейін араластырады. Ашытқы 
қамыр бетіне ҧн себеді және бӛрту ҥшін температурасы 35 ... 
40 °С болатын ғимаратқа 2,5 ... 3 сағатқа қояды. Ашытқы 
қамыр кӛлемі 2 ... 2,5 есеге ҧлғайып, басыла бастағанда тҧз, 
қант, меланж немесе жҧмыртқа ерітілген қалған сҧйықтықты 
қосады, қалған ҧнды себеді және қамыр илейді. Илеуді 
аяқтамас бҧрын ерітілген маргарин және рецептураға сәйкес 
қалған шикізатты қосады. Қамырды бӛрту ҥшін 2 ... 2,5 
сағатқа қояды. Бӛрту кезінде қамырды 1 — 2 рет басады.  

 Жҧқа қҧймақтар. Бҧл – біздің тҥп аталарымызға да 
белгілі болған ӛнім. Алғашқы жҧқа қҧймақты қыздырылған 
таста, таба туралы тҥсінік те болмаған кезде пісірді деген 
болжам бар. Ежелгі шығыс славяндарының асханасында жҧқа 
қҧймақтардың ритуалды да мәні болды: олар кҥн кӛзінің 
бейнесі болып есептелетін. Ежелгі орыс асханасында жҧқа 
қҧймақтардың он шақты рецепті болатын. Олардың ерекше 
кең сҧрыпталымын май аптасына пісіретін.  

Бидай ҧнына жасалатын қҧймақтар.  Жҧқа қҧймақтарға 
арналған бидай ҧнынан жасалған қамырды ашытқысыз 
әдіспен араластырады (ҧн мен су арақатынасы 1 : 1,65). Жҧқа 
қҧймақтарды екі жағынан, майланған шойын табаларда 
пісіреді; жҧқа қҧймақтардың қалыңдығы 3 мм аспауы тиіс. Бір 
ҥлестегі 3 қҧймақты қаймақпен немесе тосаппен, джеммен, 
балмен, уылдырықпен, семгамен ҧсынады.  
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Қарабидай қҧймақтары. Ашытқан қамырды қара бидай, 
ашытқы және судың жартысынан әзірлейді, кӛтерілу ҥшін 2 ... 
3 сағатқа қояды. Қалған сҥтті жылытып, онда майды ерітіп, 
тҧз, қант, жҧмыртқа сарысын қосады. Бәрін жақсылап 
араластырып, ашытқы қамырға қосады, тағы бір араластырады 
да жылы жерде 1 ... 1,5 сағат ҧстайды. Қамыр кӛтерілген кезде 
иін қандырады және тағы бір рет кӛтерілуге мҥмкіндік береді. 
Пісірер алдынла қамырға кӛпіршітілген ақуыздарды қосады. 
Ӛсімдік майы жҧқа етіп жағылған табада пісіреді. Қаймақпен 
ҧсынады.  

Қара бидай қҧймақтарынан қҧймақ қаурсымасын 
әзірлейді: қҧймақтарға шикі жҧмыртқа жағып, дӛңес етіп 
қояды да пеште пісіреді. Ҧсынбас бҧрын қҧймақ қаусырмасын 
кеседі.  

Сҧлыдан әзірленетін қҧймақтар. Сҧлы жармасын жуып, 
пісіреді, «Геркулес»  сҧлы жармаларын жуып, суға 4 ... 5 
сағатқа салады. Алынған массаны сҥзгіден ӛткізеді. Оған сҥт, 
жҧмыртқа, тҧз, қант, ерітілген май қосып, бәрін жақсылап 
араластырады. Жҧқа қҧймақ пісіріп, қаймақпен, 
итбҥлдіргенмен және қантпен ҧсынады.   

Қарақҧмық қҧймақтары. Бҧл қҧймақтарды қарақҧмық 
(80 %) және бидай ҧны (20 %)  қоспасынан әзірлейді. Сҥт, 
бидай ҧны және ашытқыдан қамыр илеп, оны жылы жерге 1 ... 
1,5 сағатқа қояды. Дайын қамырға қарақҧмық ҧнын себеді, 
қамырды біртекті масса болғанға дейін араластырады, 
сарыауыз, май қосады және жылы жерге тағы 1 сағатқа қояды. 
Бҧдан соң кӛпіршіктелген ақуыздар мен жылы сҥт қосып, 
қамырдың тағы бір кӛтерілуін кҥтеді, қҧймақ пісіреді.  

Артымы бар қҧймақтар (саңырауқҧлақпен, тҥйінді 
пиязбен, балықпен, етпен). Артымдармен   әр тҥрлі қҧймақ 
пісіруге болады — бидай, қара бидай, сҧлы, қарақҧмық.  

Артым  ҥшін: кептірілген саңырауқҧлақтарды жуып, 2 
сағат суға салып қояды, пісіреді, кеседі, қуырады, ҧсақтап 
турап және аздап қуырылған, сақина тәріздес етіп туралған 
пиязды қосады; балық етін айналдырады, кесіледі, қуырылған 
пияз қосады; су пісірілген немесе қуырылған етті ет тартқыш 
арқылы ҧсақтайды немесе ҧсақ етіп турайды.  

Артымдарды табаға қойып, ҥстіне қамыр қҧяды, отқа 
қояды, кейін аудармай пеште пісіреді.  

 «Қысты шығарып салу» қҧймақты жеңіл тағамы.  
Жеңіл тағамды ҥш бидай қҧймағымен әзірлейді. Бірінші 
қҧймақтың ортасына сҥйегі жоқ майшабақ, суға піскен 
жҧмыртқаның тӛрттен бір бӛлігін, жасыл пияз салып, рулет 
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сияқты орайды. Басқа қҧймаққа суда піскен ет кесегі, кесектеп 
туралған, қуырылған шпик рулеттерге оралады. Дайын 
қҧймақтарды май жағылған ҥлесті табаға салады да, 
кӛпіршіктелген ақуыз жағады, пеште 2 минут аралығында 
пісіреді. Ҧсынбас бҧрын ақуыздарды тҧздап, аскӛк және 
ақжелкенмен әдемілейді.   

 

Қҧймақтар. Қҧймақтар ҥшін қаттылау қамыр илейді (ҧн 
мен су арақатынасы 1 : 1). Оларды жҧқа қҧймақтар сияқты 
пісіреді, бірақ кӛлемі кішірек, ал қалыңдығы — 5 ... 6 мм. 
Қҧймақтарды маймен, қаймақпен, джеммен, балмен, тосаппен, 
қантпен, бір ҥлесте 3 данамен ҧсынады.  

Бәліштер. Пісірілген бәліштер. Бәліштер ҥшін ашытқан 
және қарапайым қамыр илейді. Қамырды ҧн себілген ҥстелге 
қояды, одан 1 ... 1,5 кг. бӛлік кесіп алады, оны қамыр 
ширатпасы ретінде  орап, талап етілетін массаға байланысты 
ҥлестерге бӛледі. Ҥлестерді шар етіп орап, оларды   5 ... 6 
минутқа қояды. Бҧдан кейін олардан қалыңдығы 0,5 ... 1 см. 
болатын дӛңгелек тоқаштар жаяды. Әр тоқаштың ортасына 
жентек (орамжапырақ, кҥріш, балық, ет), тосап немесе джем 
салып, шеттерін жабыстырып, бәліштерді «қайықша», «жарты 
ай», цилиндр немесе т.б. тҥрінде жасайды.   

Пшінделген бәліштерді алдын ала ӛсімдік майымен 
майланған кондитерлік табаққа тігісін тӛмен қаратып салады. 
Пісірместен 5 ... 10 минут бҧрын ӛнімге жҧмыртқа жағады. 
Бәліштерді 200 ... 240 °С температурада 8 ... 10 минут 
аралығында пісіреді.  

Т о лық с у м ән і  ҥшін :  қамырды пішіндеу ҥдерісі кезінде 
қамырдан кӛмірқышқыл газының бір бӛлігі жойылады, 
қамырдың кӛлемі кішірейеді, оның ҥгілгіштігі тӛмендейді; 
бастапқы сапасын қалпына келтіру ҥшін жартылай 
фабрикаттарды бірнеше минутқа жылы жерге қою қажет.  

Ҧзақ мерзімді бӛрту нәтижесінде кӛмірқышқыл газдың 
жаңа мӛлгері қалыптасады, қамыр кӛтеріледі, оның ҥгілгіштік 
қҧрылымы қалпына келеді.  

Қуырылған бәліштер. Мҧндай бәліштерге қажет қамырды 
қоюлығы тӛмен ашытқысыз әдісімен әзірлейді. Қҧрал-сайман 
мен қҧрал-жабдықты ӛсімдік майымен майлайды. Оларды 
пісірілген бәліштер сияқты бӛліп, пішіндейді. Яғни қамыр 20 
... 30 минут толықсыған соң арнайы қуыру аппаратында 180 ... 
190 °С температура кезінде қыздыру деңгейін реттеу арқылы 
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шыжып тҧрған майда бҥкіл беткі қабаты бойынша біртекті 
алтын тҥсті қабыршақша пайда болғанға дейін қуырады. 
Дайын бәліштерді сҥзгіге қойып, майдың ағуына мҥмкіндік 
береді.  

Ватрушкалар. Қамырды ашытқы әдісімен әзірлейді. 
Қамырдан шарлар жасап, маймен майланған қабатқа қояды, 
толықсуы толық болмайды. Одан кейін шарларда ағаш 
келсаппен диаметрі 5 см болатын тереңдік жасалып, ол 
салмамен (ірімшік жентегі немесе тосап) толтырылады. Толық 
толықсудан кейін ватрушкаға меланж жағып, 6 . 8 минут 
аралығында 230 ... 240 °С температурада пісіреді.  

Самса. Бҧл – кӛп ҥлесті ӛнім. Ол ҥшін қамырды ашытқы 
әдісімен әзірлейді. Қамырдың 600 грамын қалыңдығы 1 см, 
ені 18 ... 20 см болатындай етіп жаяды. Ортасына ҧзын 
білікшемен тартылған ет (530 г)  салып, қамырдың шеттерін 
тартылған еттің ҥстінен байланыстырып, жабыстырады. Әр 
тҥрлі жентек, бірақ кӛбінесе пияз қосылған ет қолданылады.  

Пішінделген самсаны майланған қабатқа тігісін тӛмен 
қаратып орналастырады. Қамырдың ойылған бӛліктерімен 
әдемілеп, толықсу ҥшін қалдырады. Пісірер алдында 
жартылай фабрикатқа меланж жағып, ҥстінен 2 — 3 жерден 
теседі. 210 ... 230 °С температурада 45 ... 60 минут аралығында 
пісіріледі. Ҧсынар алдында массасы 100 немесе 150 г болатын 
ҥлестерге бӛлінеді. Ыстық және суық кҥйінде ҧсынылады.  

15.6. Тоқаш ӛнімдерінің технологиясы  

Ҧн, кондитерлік және тоқаш ӛнімдері рецептураларының 
жинағында қоғамдық тамақтану кәсіпорындары ҥшін бҧл 
бӛлімде тоқаштардың ғана емес, бәліштердің де 
рецептуралары келтірілген. 

Бәліштер — олар да орыс асханасында танымал тағам. 
Оларды әр тҥрлі жентекпен, әдетте қаңылтыр табада пісіреді. 
Бәліштердің ашық, жартылай ашық және жабық болып 
бӛлінеді.  

Тосап қосылған «Московский» бәліші. Ашытқы 
қамырды әзірлейді, массасы 500 г болатын тегіс немесе 
гофрленген формаларда пісіріледі. 

Ашық бәліш  ҥшін қамырды шелпек ретінде жайып, 
майланған формаға орналастырып, шелпекке тосап жағады. 
Пісіру кезінде тосап ағып кетпеуі ҥшін шелпектің шеттері 
форма ортасынан сәл жоғары орналасуы қажет. Толық 
толықсудан кейін бәліш шеттеріне жҧмыртқа жағады.   
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Жартылай ашық бәліш ашық бәліш сияқты пішінделеді, 
бірақ шелпек ҥшін қамырдың  

3
/4 бӛлігі қолданылады. 

Қамырдың қалған бӛлігін қалыңдығы 3 ... 5 мм болатындай 
етіп жаяды және ені 1 см болатын жолақтар кесіледі. 
Формадағы қамыр ҥстіне тосапы салып, қамырдың жҧқа 
жолақтарын тор ретінде орналастырады. Толық толықсудан 
кейін қамыр жолақтарына жҧмыртқа жағады.  

 Жабық бәліш  ҥшін қамыр ҥлесін тең бӛліп, екі шелпек 
жаяды. Бір шелпекті майланған формаға орналастырып, тосап 
жағады, екінші шелпекпен бетін жабады. Ҥстіңгі қабатына 
жҧмыртқа жағады. Қамырдың кесінділерінен пышақ 
кӛмегімен жапырақ, жҧлдыз ретінде әшекейлер жасалып, 
бәліш ҥстіне қойылады.   

Бәлішті 220 ... 240 °С температура кезінде 10 ... 15 минут 
аралығында пісіреді.  

Тҧтас қанылтыр табаға пішінделген бәліштерді 160 ... 180 
°С температура кезінде 40 ... 60 минут аралығында пісіреді.  

Кәдімгі тоқаш. Тоқаштың ең кӛп тараған тҥрі – тәтті 
тоқаш. Ашытқы қамырды бӛліп, әрқайсысын ширатпаға орап, 
кейін ҥлестеп бӛлшектейді және шелпек ретінде жаяды. 
Шелпекті майлап, рулет ретінде орап, тегістейді, ҧзындығы 
бірдей болатындай етіп созылады, ҧштары бірінің ҥстіне бірі 
қойылып, жалғанады. Бҧдан кейін рулетті бір тоқаш ҥшін 
ҧзындығы бойынша екіге, екі жақты тоқаш ҥшін ҥшке 
бӛлінеді. Ӛнімге басқа пішін беруге болады.  

Бӛлінген тоқаштарды кесу желісі бойынша майланған 
қабаттарға орналастырады. Қабаттарды тоқаштардың 
толықсуы ҥшін 50 ... 80 минутқа жылы жерге қояды. 
Толықсып болғанға 15 ... 20 минут қалғанда меланж жағады. 
Ӛнімді 200 ... 220 °С температура кезінде 12 ... 16 минут 
аралығында пісіреді.  

Сонымен қатар мынадай тоқаштар пісіріледі: ванилді,  
«Ҥй тоқашы», «Жол тоқашы», жаңғақпен, макпен және т. 
б.  

Бақылау сҧрақтары 

1. Ҧннан жасалған ӛнімдердің тағамдық қҧндылығы 
қандай? 

2. Қамыр тҥрлерін және олардан жасалған ӛнімдерді 
қалай жіктейді?  

3. Ҧнды илеуге қажетті азық-тҥлікті қалай 
дайындайды?  

4. Қамырдың тҥзілуіне қандай ҥдерістер жауапты? 
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5. Қамырды қопсытудың қандай әдістері 
қолданылады? 

6. Тҧшпаралар, қайнақшалар, кеспеге қажетті қамырды 
қалай әзірлейді?  

7. Қҧймақтарға арналған қамырды қалай илейді, 
қҧймақты қалай пісіреді әрі ҧсынады?  

8. Ашытылған қамырдың технологиясын сипаттаңыз.  
9. Жҧқа қҧймақтардың ассортименті мен технологиясы 

қандай? 
10. Ашытылған қамырдан аспаздық ӛнімдердің 

ассортименті мен технологиясын айтып беріңіз. 
11. Тоқаш ӛнімдерінің ассортименті мен технологиясы 

қандай?
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16 

тарау 
РЕЦЕПТУРА ЖИНАҒЫМЕН 

ЖҦМЫС  

 

 

 

 

16.1. Рецептура жинағына сипаттама  

Кулинарлық ӛнім мен тағамдар рецептурасының жинағы 
қоғамдық тамақтану кәсіпорындары ҥшін кулинарлық ӛнім, 
дайын тағам мен ӛнім массасын әзірлеу кезіндегі шикізат пен 
жартылай фабрикаттарды салу нормаларын регламенттейтін 
негізгі нормативтік қҧжат болып табылады. Бҧл мәліметтер 
тағамның физиологиялық қҧндылық есебі мен баға 
калькуляциясы ҥшін басты болып табылады. Тамақтану 
кәсіпорындарының мамандары авторлық (фирмалық) 
тағамдар рецептурасын, сонымен қатар олардың 
технологиясын дайындауға қҧқылы, алайда олар Жинақта 
кӛрсетілген ӛнімдерді кулинариялық ӛңдеу кезінде орын 
алатын шығындар ережелері туралы мәліметтер бар 
кестелерді, ӛзара алмасу ережелерін және т.б. басшылыққа 
алулары тиіс        

Рецептура жинағы кіріспеден, әртҥрлі тағам мен ӛнім 
технологиясы және рецепті бар, белгілі бір топ (салқын 
тағамдар, кӛже, картоптан, кӛкӛністер мен 
саңырауқҧлақтардан жасалған тағамдар, жармадан жасалған 
тағамдар және т.б.) пен ережеге топтастырылған, 
технологиясы бойынша мәтіндік және кестелік материалы бар 
16 бӛлімнен тҧрады. 

Жинақта мыңнан астам рецептура берілген, олардың кӛбі 
ҥш нҧсқада (ҥш бағанда) ҧсынылады. Бірінші баған, мысалы, 
рецептураға енетін шикізаттың мол ассортиментімен, негізгі 
компоненттердің артық нормасымен, тағамдарды біршама 
кҥрделі әзірлеумен  сипатталады.        

Әр бағанда ӛнімдер массасының жалпы және таза 
салмағы, дайын ӛнім мен жартылай фабрикаттың шығуы, 
тағамның 1 кг немесе 1 ҥлесінің  шығуы кӛрсетілген. 
Мәтіндік бӛлікте тағамды (ӛнімді) әзірлеу технологиясы, 
әзірлеу бойынша ҧсыныстар баяндалған.       

Жинақта тағамды безендіру ҥшін оның рецептуралық 
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қҧрамына енетін ӛнімдерді пайдалану туралы ескертілген. 
Егер аталмыш кәсіпорында тағамды безендіруде қосымша 
ӛнімдерді пайдаланып ӛзіндік ерекше безендіру әзірленсе, 
онда   жалпы және таза салмақ массасы есептеліп, тағамның 
калькуляциясына қосылады.  

Жинақ жартылай фабрикаттар мен кулинарлық ӛнімдердің 
мол ассортиментін орталықтандырылған әзірлеуді, негізгі 
тҧздықтар, сорпа, қамыр, тартылған ет рецептурасын 
безендіруді кӛздейді. Жеке әзірлеу мен безендіруді қажет 
етпейтін салаттар, винегреттер, кӛже, гарнирлер, тҧздықтар, 
тәтті тағамдар, кӛпшілік сусындар Жинақта 1 кг немесе 1 л 
есебімен келтірілген, бҧл кәсіпорынға тҧтынушы сҧранысына 
сәйкес тағамның бір ҥлесіне жҧмсалатын массаны белгілеуге 
мҥмкіндік береді. Жеке тағамдарды ҧсыну нормалары 
Жинақтың сәйкес бӛлімдерінде кӛрсетілген. Мысалы, 6 бетте: 
«100 ... 150 г салаттарды ҧсынудың неғҧрлым оңтайлы 
нормасы» берілген. 

Ӛндірістік шығындар бар орындар да рецептурада есепке 
алынған. Мәселен, аспаз «ҥгілгіш ботқаның»1 кг гарнирін 
әзірлеу ҥшін, бірінші бағанда 950 г ботқа мен 60 г маргарин 
қарастырылған, яғни 1,01 кг компоненттер; ӛндісітік шығын 10 
г қҧрайды.           

Кулинарлық ӛнім әзірлеу ҥшін қолданылатын шикізат тҥрлі 
сапа мен кҥйде болады: тҥрлі санатта (ет, қҧс, жҧмыртқа), тҥрлі 
ӛңдеу деңгейінде (мысалы, аршылған немесе аршылмаған 
балық, қҧс), қҧрамында тҥрлі қҧрғақ заттары бар және т.б. 
Рецептураларда шикізаттың белгілі кондициясы Жинақтың 
кіріспесінде кӛрсетілген (Жинақтың 4-5 беттерін қараңыз).   

Кестелік материалда ӛте маңызды мәліметтер бар. 
Шикізаттың барлық тҥрлері – ет, қҧс, қоян, сҥйекті және 
шеміршекті қаңқалы балық, теңіз ӛнімдері, кӛкӛністер, 
гастрономиялық ӛнімдер және т.б. бойынша сәйкес кестеде 
механикалық ӛңдеу кезіндегі шығындар, жартылай 
фабрикаттардың шығуы, жылумен ӛңдеудегі шығын 
нормалары, дайын ӛнімнің шығуы кӛрсетілген.  

Тағамдар рецептурасына ӛнімдердің негізгі тҥрлері енген, 
сондай-ақ олардың ассортименті Жинақта келтірілген кестеге 
сәйкес молаюы мҥмкін. Мысалы, №519 «Қуырылған балық» 
рецептурасында балықтың тек жеті тҥрі – зубатка, капитан-
балық, тҧқы, мерланг, нәлім, ставрида, теңіз алабҧғасы 
кӛрсетілген. Алайда бҧл тағамды әзірлеу ҥшін балықтың 
«Сҥйек қаңқалы балықтан (барлық тҧқымдастары) жасалған 
дайын ӛнім мен жартылай фабрикаттарды шығару, шикізат 
шығынының есебі» кестесінде атап айтылған әлденеше 
ондығын қолдануға болады. Қуырылған балықтың шығуы 
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рецептурада – 125, 100 немесе 75 г сәйкесінше бірінші, екінші 
немесе ҥшінші бағандарда кӛрсетілген.         

 
 
 
 
 
 
 
 
Қажет болған жағдайда тағамдар немесе ӛнімдер 

рецептурасында тағамның осы немесе басқа компоненттері 
алмастырылуы мҥмкін. Бҧл «Тағамдарды әзірлеу кезіндегі 
ӛнімдердің ӛзара алмасушылық нормалары» кестесіне сәйкес 
жҥзеге асады. Кестеде аталмыш ӛнімнің қандай тағамдарда 
(ӛнімдерде), қандай байланыста қандай ӛнімдермен алмаса 
алатыны кӛрсетілген. Мәселен, рецептурада 12 %-дық қҧрғақ 
заттық қҧрамды томат езбесін (Жинақтың 3 бетін қараңыз) 
қолдану қарастырылған, алайда оны жеткізу тоқтатылған. 
Кестеде оның кӛже, тҧздық, бҧқтырылған тағамдарда кез келген 
томатты ӛніммен алмастырылуын бекітеміз, 1 кг-ға мынадай 
мӛлшерде:  
• 15 %-дық қҧрғақ заттық қҧрамды томат езбесімен — 0,8 кг; 
• 20 %-дық қҧрғақ заттық қҧрамды томат езбесімен — 0,6 кг; 
• 25 ... 30 %-дық қҧрғақ заттық қҧрамды томат езбесімен — 0,4 
кг; 
• 35 ... 40 %-дық қҧрғақ заттық қҧрамды томат езбесімен — 0,3 
кг; 
• табиғи томат шырынымен — 2,66 кг. 

Жеке жағдайларда кейбір тағамдардың технологиясында 
қандай да бір компоненттің аз немесе кӛп мӛлшерін 
пайдалануға жол беріледі.    

Тҥрлі ӛнімдерді жылумен ӛңдеу ҧзақтығы мен сол кездегі 
шығын массасының мӛлшері жеке кестеде кӛрсетілген.  

Тҧтынушылар сҧранысын толық қанағаттандыру, оларды 
аталмыш кәсіпорынға тарту мақсатында кәсіпорынның жоғары 
білікті аспаздары мен технологтары тағамдар мен ӛнімдердің 
жаңа рецептураларын жасайды. Бҧнда әрине, жаңа 
рецептуралар Жинақтағылардан жоғары сапа, ӛзіндік безендіру, 
ӛнімдердің дәмі бойынша сәйкестігімен ерекшеленеді. Бҧл ӛнім 
немесе тағамдарға кәсіпорынның стандарттары немесе 
техникалық-технологиялық картасын жасайды, онда келесілер 
ескеріледі: шикізат салу нормасы, жартылай фабрикаттар мен 
дайын ӛнімдердің негізгі ӛнімдерді салудың оңтайлы есебімен 
шикізатты суықтай және жылыдай ӛңдеу кезіндегі шығын 
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нормаларына сәйкестігімен шығуы.    
Ет тағамдары рецептурасында сиыр, қой, шошқаның тҧтас 

етінің белгілі бӛлшектерінің кулинарлық ерекшеліктері мен 
жылыдай ӛңдеу тәсілі ҥшін жарамдылығы ескеріліп әзірленеді.   

Тҧз бен дәмдеуіштер салу, ҧсынарда аскӛк пен ақжелкен 
кӛктерін себу нормалары тағамдар рецептураларында 
кӛрсетілмеген. Олар тиісті тағам топтарына кіріспе кезеңінде 
кӛрсетілген.  

Кӛже рецептураларында ет ӛнімдерінің, қҧстардың, жабайы 
қҧстардың, сондай-ақ, ҧсыну кезінде қосылатын қаймақтың 
нормалары кӛрсетілмеген. Бҧл нормалар «Кӛже» бӛліміне 
кіріспеде 5-ші кестеде кӛрсетілген.    

 

Мӛлдір кӛжеге ҧсынылатын гарнирлер нормасы 7 кестеде осы 
бӛлімде кӛрсетілген.  

Ботқалар мен гарнирлер рецептурасында «ҥгілгіш ботқада» 
оларды пісіру ҥшін жарма, су және тҧз нормасы кӛрсетілмеген. 
Бҧл мәліметтердің барлығы «Жармадан әзірленетін тағамдар» 
бӛлімінің кіріспе мақаласында келтірілген. Алайда келесілерді 
естен шығармау қажет: жармаларды жуған кезде онда судың 
белгілі мӛлшері қалады; еселеп жууға және жарманың сапасына 
байланысты қҧрғақ жарма салмағы 10-нан 30 %-ға дейін 
ауытқиды, яғни жарманың жуғанған дейінгі және кейінгі 
салмағын білу керек. Қайта-қайта салмақ ӛлшемес ҥшін 16.1 
кестені пайдалануға болады.            

16.1 кестесінде кӛрсетілген сандарды жарманың қоймадан 
алынған массасына кӛбейту арқылы кӛлемді есептеп шығаруға 
болады, бҧл жармалардың су нормасына қатысты кӛлемі 
(жуылған жармада қалған және сомада қазанға қҧйылған). 

Жинақ қосымшаларында ҥлкен кесекті жартылай 

16.1.кесте. Тҥрлі кҥйдегі ботқаларды пісіру кезіндегі 1 кг 
жарма кӛлеміне, л, су нормасы  

Жарма 
Ботқа тҥрі 

ҥгілгіш жабысқақ сҧйық 

Қарақҧмық 2,3 4 — 

Тары  2,6 4 5 

Арпа  3 — 5 

Бидай 2 7 4,5 5 

Кҥріш 3 — 6,6 
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фабрикаттар мен сиыр, қой, бҧзау мен шошқа етінен әзірленген 
ет котлеттерінің шығу нормалары кӛрсетілген кесте бар. 

 

 
 
 
 
 
Бірақ бҧл нормалар кәсіпорын етті тҧтас немесе жартылай алған 
кезде ғана әділ болады. Егер сиырдың ширек еті тҥссе, онда 
жартылай фабрикаттардың шығуын, сҥйектер саны мен 
шығынды анықтау ҥшін 16.2 кестені қолданған жӛн.    

Осыған байланысты ӛндіріске жауапты бухгалтер-
калькуляторға жҥйелі тҥрде Жинақтың кестелері мен 
рецептураларын басшылыққа ала отырып, осы немесе басқа 
есептерді жасауға тура келеді.  

16.2. Рецептуралар жинағы бойынша есептер  

Кҥн сайын келесі кҥннің ӛнімдеріне ӛтінім берерде, 
ӛнімдердің шығынын жазу есебін жасауда ӛнімдердің белгілі 
бір мӛлшерін әзірлеу ҥшін шикізаттың жалпы салмағының 
тҧтыну есептері жасалады. Оларды орындау барысында 
рецептурада ӛнімдердің 1 ҥлеске немесе 1 кг ӛнімге есептеліп 
кӛрсетілген жалпы салмағын  қолданбау керек, себебі бҧл кӛлем 
кӛп жағдайда грамм бойынша дӛңгелектеп алынады да, кӛбейту 
кезінде дәл шықпайды. Осы ретте таза салмақты немесе дайын 
ӛнім салмағын негізге алу керек, ол, кестеде кӛрсетілген 
шығындар нормасы да тҧрақты болуы тиіс. Бҧл есептердің 
алгоритмі келесілерді қарастырады:   
• Әзірленетін тағамның санын анықтау (килограммен); 
• Таза салмағы бойынша ӛнімдердің тҧтыну есебі (рецептура 

негізінде); 

16.2. кесте. Сиырдың ширек етін мҥшелеу кезіндегі 
шығын нормалары, % 

Ширек ет  
Семіздік категориясына байланысты 

шығын нормалары  

бірінші екінші 

Алдыңғы 27,4 31,3 

Артқы 24,9 — 
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• Әр ӛнім ҥшін жартылай фабрикаттар ӛндірісі кезінде 
шығындар нормасын кесте бойынша табу; 

• Жалпы салмағы бойынша әр ӛнім санының есебі.  
Картоп пен тамыр жемістердің сақтау мерзімінің ӛзгеруіне, 

оларды механикалық ӛңдеу кезіндегі шығын нормаларының 
артуына  байланысты ҧқсас есеп дайындауға тура келеді:   
тағамдағы ӛнімнің таза салмағы ӛзгермеуі тиіс, ал шығын 
нормаларының артуына байланысты ӛнімнің жалпы салмағы 
артады.   

Осындай есеп егер кондициясы рецептурадағыдай емес 
шикізаттың орнына басқа кондициялы шикізат келген жағдайда 
жасалады. Мысалы, рецептурада І категориялы семіз сиыр еті 
кӛрсетілді, алайда кәсіпорынға ІІ категориялы сиыр еті келіп 
тҥсті.   

Егер қоймадағы ӛнімдер саны белгілі болып, олардан қанша 
ҥлестеп бӛлшектелген тағам әзірлеуге болатындығын анықтау 
қажет болса, онда алгоритм келесідей болады: 
• Осы тағам ҥшін жартылай фабрикат ӛндіру кезінде шығын 

нормаларын кестеден табу; 
• қолда бар санына сҥйеніп, ӛнімнің таза салмағының есебін 

жасау; 
• 1 ҥлеске жҧмсалатын ӛнімнің таза салмағын негізге алып, 

тағамның ҥлестер санының есебін жасау. 
 
Егер бҧл ӛзара алмасушылық кестесінде кӛрсетілген болса, 

қоймада қандай да бір ӛнімнің болмаған кезінде оны 
басқасымен алмастыруға болады. Шешім алгоритмі келесідей 
болады: 
• Рецептураны басшылыққа ала отырып, жоқ ӛнімнің аталмыш 

тағам санын әзірлеу ҥшін қажетті жалпы салмағын 
анықтайды; 

• Ӛзара алмасушылық кестесінде ӛзара алмасушылық 
коэффициентін табады; 

• Алмастырылатын ӛнім санын есептейді. 

Бақылау сҧрақтары 

1. Рецептуралар жинағы қандай бӛлімдерден тҧрады? 
2. Ӛнімнің таза салмағын біле тҧра, жалпы салмағын 

қалай анықтауға болады? 
3. Ӛзге ӛнімді алмастыруға қажетті ӛнім салмағын қалай 

есептеуге болады?
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