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Тема: Технология приготовления заправочных супов. Технология приготовления 

Щей. Технология приготовления борща. 

 

Заправочные супы 

Заправочными супами называют супы, при приготовле нии которых в бульоне, 

грибном отваре или воде проваривают до готовности овощи, картофель, крупы, бобовые, 

макаронные изделия. Эти супы заправляют пассерованными овощами. 

Характерной особенностью заправочных супов является то, что подготовленные 

продукты закладывают в определенной последовательности и проваривают в жидкой 

основе. Поэтому они приобретают вкус и аромат тех продуктов, которые используют для 

супа. В зависимости от используемых продуктов заправочные супы подразделяют на щи, 

борщи, рассольники, овощные супы, картофельные, супы с макаронными и мучными 

изделиями, супы крупяные, солянки. 

Заправочные супы представляют наиболее распространенную группу. Для их 

приготовления необходимо в первую очередь подготовить продукты. 

Обработанные овощи нарезают, используя соответствующую форму нарезки 

(брусочки, дольки, соломка, кубики) в зависимости от вида супа. Овощи для супов 

используют сырыми или подвергают предварительной тепловой обработке. Квашеную 

капусту и свеклу тушат. Морковь, репу, лук, помидоры, томат пассеруют. 

Пассеруют овощи в сотейнике, кастрюле или на сковороде. Вначале В посуде 

растапливают жир (сливочное масло, маргарин или кулинарный жир) — 10—15% массы 

продуктов, затем кладут нарезанные овощи слоем 3—4 см и пассеруют при температуре 

ПО— 120°С, периодически помешивая. Супы, заправленные пассерованными овощами, 

имеют при-ятные вкус, аромат и хороший внешний вид. 

Томатное пюре перед использованием разводят небольшим количеством бульона 

или воды и пассеруют с жиром 15—20 мин. Если необходимо пассеровать томатное пюре 

вместе с овощами, то вначале овощи пассеруют до размягчения, а затем кладут 

разведенное томатное пюре и имесеруют вместе. 

Муку высшего и 1-го сортов пассеруют без жира или с жиром. При пассеровании без 

жира (сухая пассеровка) просеянную муку насыпают на противень или сковородку слоем 

2— 2,5 см и пассеруют в ж арочном шкафу или на плите при температуре 120—130°С, 

периодически Помешивая, до образования светло-желтого цвета. Спассерованную муку 

охлаждают, соединяют с небольшим количеством охлажденного бульона или овощного 

отвара, размешивают до однородной массы и процеживают. 

Соленые огурцы обрабатывают, нарезают и припускают. 

Крупы перебирают, промывают несколько раз, меняя воду. Перловую крупу после 

промывания закладывают в кипящую воду, варят до полуготовности, отвар сливают, а 

крупу промывают, так как отвары из нее 

имеют темный цвет и слизистую 

консистенцию, что придает супам 

неприятный внешний вид. Макароны 

перебирают, разламывают.  При 

приготовлении супов необходимо 

соблюдать следующие правила варки. 

 

Правила варки заправочных супов 

1. Бульон или отвар довести до кипения 

2. Подготовленные продукты закладывать только в кипящую жидкость в 

определенной последовательности 



3. Пассерованные овощи закладывать в суп за 10-15 минут до готовности 

4. Мучную пассеровку вводить за 5-10 минут до окончания варки 

5. Варить супы при слабом кипении 

6. Специи и соль закладывать за 5-7 минут до готовности 

7. Дать готовому супу настояться 10-15 минут 

8. Отпускать в подогретой тарелке 

 

 

 

Щи 
 

Щи являются русским национальным блюдом. 

Приготавливают щи и) белокочанной свежей и квашеной капусты, 

савойской капусты, щавеля и шпината, иногда из молодой 

крапивы. В качестве жидкой основы используют костный и 

рыбный бульоны, грибной, овощные и крупяные о I пары. На рыбном бульоне чаще всего 

готовят щи из квашеной капусты. 

 

Свежую капусту белокочанную или савойскую нарезают шашками или соломкой, 

квашеную капусту предварительно тушат. Некоторые сорта капусты придают щам 

горьковатый вкус, такую капусту перед использованием ошпаривают. 

 

При отпуске к щам из свежей капусты можно подать пирожки, или ватрушки, или 

кулебяку; из квашеной капусты — рассыпчатую гречневую кашу, крупеник, ватрушки. 

 

Щи из свежей капусты. Капусту нарезают шашками или соломкой, коренья —

дольками, брусочками или соломкой (в зависимости от формы нарезки капусты), лук — 

дольками или соломкой. Репу и капусту, имеющую горьковатый вкус, предварительно 

ошпаривают. 

 кипящий бульон или воду закладывают капусту, доводят до кипения, добавляют 

пассерованные коренья и лук, варят 15—20 мин, затем заправляют пассерованной мукой, 

разведенной бульоном или водой, кладут помидоры, нарезанные дольками, или 

пассерованное томатное пюре, соль, специи и варят до готовности. 

При отпуске в тарелку кладут кусочек мяса, наливают щи, кладут сметану, зелень; 

отдельно на пирожковой тарелке можно подать ватрушку с творогом, пирожки или 

кулебяку. 

 

Щи из свежей капусты с картофелем. В кипящий бульон закладывают 

капусту,нарезанную шашками, доводят до кипения, кладут картофель, нарезанный 

дольками или кубиками. Затем кладут пассерованные коренья и лук, варят до готовности. 

За 5—10 мин до конца варки кладут помидоры, нарезанные дольками, или пассерованное 

томатное пюре, соль, специи. При приготовлении щей из ранней капусты ее закладывают 

в бульон после картофеля. 

При отпуске в тарелку кладут кусочек мяса, наливают щи, кладут сметану и зелень. 

Щи из квашеной капусты. Квашеную капусту тушат. Для тушения 

обработаннуюкапусту кладут в котел, наливают бульон (20—30% массы капусты), 

добавляют томатное пюре, жир, доводят до кипения и тушат 1,5—2 ч. 

Коренья и лук нарезают соломкой или мелкими кубиками. Нарезанные овощи 

пассеруют и добавляют в капусту за 10—15 мин до окончания тушения. 



 

o кипящий бульон кладут капусту, тушенную вместе с пассерованными 

овощами, варят 25—30 мин, заправляют пассерованной мукой, разведенной бульоном, 

кладут соль, специи 

 варят до готовности. Если щи приготавливают с картофелем, то его нарезают 

кубиками или брусочка ми и закладывают в бульон в первую очередь. Щи можно 

заправить 

сахаром (6 г на 1000 г щей). Для улучшения вкуса в готовые щи кладут чеснок, 

растертый с солью. При отпуске в тарелку кладут кусочек мяса, наливают щи, кладут 

сметану и зелень; отдельно подают рассыпчатую гречневую кашу, или крупеник, или 

ватрушку с творогом. 

 

Щи по-уральски.  Квашеную капусту рубят и 

тушат. Крупу (рисовую, перловую,овсяную, пшено) перебирают, промывают, перловую 

крупу парят до полуготовности. Коренья и лук нарезают мелкими кубиками и пассеруют. 

В кипящий бульон кладут подготовленную крупу, доводят до кипения, кладут тушеную 

капусту, варят 15—20 мин; вводят пассеро-нанные овощи, в конце варки добавляют соль, 

специи и варят до готовности, можно добавить чеснок, растертый с солью. Отпускают так 

же, как и щи из квашеной капусты. 

Самостоятельно найти и описать щи суточные и щи 

зеленые.  

 

Борщи 
Борщами называют такие супы, в состав которых обязательно 

свекла. Борщ — украинское национальное блюдо. Борщи 

приготавливают на бульоне, грибном отваре, иногда на бульоне 

из птицы (гуся, утки) и 

По составу продуктов, способу приготовления и вкусу ассортимент борщей 

разнообразен. Кроме свеклы, в состав борщей входят: морковь, петрушка или сельдерей, 

лук, томатное пюре или помидоры, уксус, сахар, в большинстве случаев белокочанная 

капуста. В зависимости от вида борща в него добавляют картофель, фасоль, стручковый 

перец и другие продукты. 

Свеклу для борщей, кроме флотского и сибирского, нарезают соломкой, а для 

флотского и сибирского — ломтиками. Применяют несколько способов подготовки 

свеклы для борща: тушение, пассерование, варку и подпекание. 

Для тушения нарезанную свеклу кладут в котел, наливают буль он или воду (15— 

20% массы свеклы), добавляют жир, томатное пюре, уксус, сахар, закрывают крышкой и 

тушат 1—1,5 ч, периодически помешивая. Свекла, тушенная без уксуса, быстрее 

размягчается, но обесцвечивается, поэтому для сокращения срока приготовления и 

сохранения цвета свеклы уксус и томатное пюре можно добавить в нее за 10 мин до 

окончания тушения. При тушении свеклы, имеющей интенсивную окраску, уксус можно 

не добавлять. Иногда свеклу тушат с пассерованными овощами, капустой. 

При п а с с е р о в а н и и нарезанные свеклу, морковь, лук кладу т и глубокую 

посуду с разогретым жиром и пассеруют до размягчения при слабом нагреве, 

периодически помешивая. Затем вливают уксус, клал\ I томатное пюре, сахар и 

прогревают еще 10—15 мин. Этот способ является наиболее рациональным, так как 

способствует лучшему сохраж нию красящих и ароматических веществ, экономит время. 

При этом способе увеличивается расход жира. 



Свеклу варят целиком, очищенную с добавлением уксуса или нео чищенную без 

уксуса. В последнем случае вареную свеклу очищают от кожицы, нарезают соломкой или 

ломтиками и кладут в борщ вместе с пассерованными овощами и томатным пюре. 

Для приготовления борща можно использовать борщевую заправку, которая 

содержит свеклу, морковь, лук, петрушку, жир, муку, сахар, уксус, специи. Заправку (75 г 

на порцию) кладут за 10—12 мин до окончания варки борща. 

Свежую капусту для борщей нарезают соломкой, а для флотского и сибирского— 

шашками. Квашеную капусту предварительно тушат. Картофель нарезают брусочками, 

для флотского и сибирского — кубиками. Морковь и лук шинкуют соломкой, для 

флотского и сибирского — ломтиками и пассеруют. 

Борщи должны обязательно иметь кисло-сладкий вкус и темно-красный цвет. Если 

борщ имеет неяркую окраску, то перед подачей его подкрашивают свекольным настоем. 

При отпуске к борщам можно подать ватрушки, пирожки, пампушки, крупеник. 

 Борщ. В кипящий бульон закладывают капусту, нашинкованную 

соломкой, варят 8— 

10 мин, кладут пассерованные овощи, затем тушеную свеклу и продолжают варить. 

В конце варки кладут соль, сахар, специи и доводят до готовности. Если для борща 

используют квашеную капусту, то ее в тушеном виде закладывают вместе со свеклой. 

Борщ можно заправить пассерованной мукой, разведенной бульоном или водой. 

Свекла 200, капуста свежая 150 или квашеная 171, морковь 50, петрушка (корень) 

13, лук репчатый 48, томатное пюре 30, кулинарный жир 20, сахар 10, уксус 3%-ный 16, 

бульон или вода 800. Выход: 1000. 

Борщ московский. В мясном бульоне варят кости 

свинокопченостей, бульонпроцеживают, кипятят и варят борщ указанным выше 

способом. Набор мясных продуктов включает: окорок копчено-вареный, мясо вареное, 

сосиски. На порцию используют по одному кусочку каждого вида, их нарезают, заливают 

небольшим количеством бульона, доводят до кипения и проваривают 3—5 мин. 

При отпуске в тарелку кладут мясные продукты, наливают борщ, кладут сметану, 

зелень; отдельно на пирожковой тарелке подают ватрушки с творогом. 

Борщ с капустой и картофелем. В кипящий бульон закладывают 

нашинкованную капусту, доводят до кипения, кладут картофель, нарезанный брусочками, 

закладывают пассерованные овощи, варят 10—15 мин, кладут тушеную или вареную 

свеклу и варят до готовности. За 5—10 мин до окончания варки вводят соль, сахар, 

специи. Можно заправить пассерованной мукой, разведенной бульоном или водой. 

Свекла 200, капуста свежая 100 или квашеная 86, картофель 107, морковь 50, 

петрушка (корень) 13, лук репчатый 48, томатное пюре 30, кулинарный жир 20, сахар 10, 

уксус 3%-ный 16, бульон 800. 

Борщ украинский. В кипящий бульон закладывают свежую 

капусту, нарезаннуюсоломкой, доводят до кипения, кладут картофель, нарезанный 

брусочками или дольками, варят 10—15 мин, закладывают пассерованные овощи и 

тушеную свеклу. Доводят до кипения, кладут сладкий перец, нарезанный соломкой, 

вводят пассерованную муку, разведенную бульоном или водой, добавляют специи, соль, 

сахар и варят до готовности. Перед подачей заправляют чесноком, растертым со шпиком I 

Если борщ приготавливают с квашеной капустой, то ее в тушеном виде закладывают 

после картофеля. 

При отпуске в тарелку кладут мясо, наливают борщ, кладут сметану, зелень. 

Отдельно можно подать пампушки. 

Борщ флотский. В костном бульоне варят грудинку или другие свинокопчености. 

 



Капусту нарезают шашками, картофель — кубиками, остальные овощи — 

ломтиками. 

Борщ приготавливают так же, как борщ с капустой и картофелем. 

При отпуске в тарелку кладут 1—2 куска вареных свинокопченостей, наливают 

борщ, кладут сметану и зелень. Отдельно можно подать крупеник или гречневую кашу. 

Борщ сибирский. Для этого борща фасоль варят отдельно. Фрикадельки (см. с. 

71) укладывают в сотейник или на глубокий противень в один ряд, заливают на 1/3 

бульоном 

 припускают. 

o кипящий бульон кладут капусту, нарезанную шашками, доводят до кипения, 

кладут картофель, нарезанный кубиками, и варят 10—15 мин. Затем закладывают 

пассерованные овощи и тушеную свеклу, доводят до кипения, кладут сваренную фасоль, 

специи, соль, сахар и варят до готовности. В готовый борщ вводят чеснок, растертый с 

солью. 

При отпуске в тарелку кладут фрикадельки, наливают борщ, кладут сметану и 

зелень. 

 

Рассмотреть нестандартную подачу борща.  

https://yandex.ru/video/preview/?filmId=69652276130957444&

from=tabbar&text=борщ+молекулярная+кухня Хештег 

видео: Twochefs feat Mediumchef / Михаил Калашников / 

Александр Петренко / Молекулярный борщ. 

Описать технологию приготовления молекулярного 

борща. 

Решить кроссворд: 

 

https://yandex.ru/video/preview/?filmId=69652276130957444&from=tabbar&text=борщ+молекулярная+кухня
https://yandex.ru/video/preview/?filmId=69652276130957444&from=tabbar&text=борщ+молекулярная+кухня

