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спеціальність « Виробництво харчової продукції»  

Бердянський економіко-гуманітарний коледж  

Бердянського державного педагогічного університету, м. Бердянськ 

Дикорослі плоди широко використовуються населенням як в свіжому, так і в пе-
реробленому вигляді. Більшість з них має лікувальні властивості і здавна застосовуєть-
ся в народній медицині. Багато дикорослих рослини є одночасно харчовими і лікуваль-
ними продуктами. Більшість дикорослих плодів і ягід не поступаються своїм культур-
ним родичам, будучи важливим джерелом вітамінів, мікроелементів та інших цінних 
поживних речовин. 

За багатьма показниками харчової цінності дикорослі плоди і ягоди перевершу-
ють культурні сорти.  

Дикорослі ягоди характеризуються високим рівнем вмісту пектинових речовин, 
які в присутності цукрів і органічних кислот володіють хорошими желюючими власти-
востями. Тому з дикорослої сировини можна одержувати такі желеподібні продукти, як 
желе, мармелад, пастилу. 

Ресторанна індустрія ще недостатньо використовує таке важливе додаткове 
джерело сировини, як дикорослі плоди, ягоди. Часто причина цього полягає в низькій 
якості заготовленої продукції, неможливості в умовах заготівельного пункту провести 
своєчасну обробку або консервування сировини. Раціональне використання ресурсів 
дикорослої рослинної сировини можливе тільки в умовах збереження та первинної пе-
реробки в місцях їх заготівлі. Максимальні терміни зберігання ягід на сировинний май-
данчик до переробки не повинні перевищувати 8 год., в холодильних камерах з темпе-
ратурою 0-1 °С – 5 діб. 

Найбільш поширений вид переробки плодів і ягід – приготування з них напівфа-
брикатів, призначених для подальшого використання в ресторанній індустрії та харчо-
вій промисловості. Для цієї мети використовують ягоди, консервовані антисептиками, 
стерилізацією у великій тарі, заморожуванням та іншими способами. Ягоди консерву-
ють бензойною та сорбіновою кислотою. 
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Найчастіше у ресторанній індустрії використовують такі дикорослі ягоди: бузи-
на, калина, обліпиха, терен, горобина. 

Бузина 

Бузина – це дерев’яниста багаторічна рослина може мати вигляд чагарнику або 
невеликого деревця, яке виростає у висоту до 4 м. Гілки і стовбур мають сірий колір. 
Листя непарноперисті, черешкові, супротивні. Дрібні запашні квіти мають кремовий 
або біло-жовтий колір. Цвіте бузина в період з травня по червень. Плоди дозрівають у 
серпні-вересні і мають вигляд чорно-фіолетових ягід. 

«Желе з квітів бузини»: Квіти зрізати (15 шт.), трохи обтрясти, щоб не було 
жучків. Тільки не мити. Покласти в каструлю і залити один літр яблучного соку. Закри-
ти кришкою і залишити на 24 години. Час від часу перемішувати. Желатин (12 пласти-
нок) залити водою і дати набрякнути. Сік процідити через сито (краще з тканиною), по-
ставити на вогонь і довести до кипіння. Злегка остудити і розвести в соку желатин. Роз-
лити в порційні стаканчики і поставити на холод, щоб застигло. Перед подачею додати 
йогурт або збиті вершки. 

Калина 

Калина – це старовинний лікувальний засіб. Калина має заспокійливу, протиза-
пальну, сечогінну, в'яжучу і кровоспинну дію. Завдяки високому вмісту біологічно ак-
тивних речовин плоди калини позитивно впливають на серцево-судинну систему, регу-
люють артеріальний тиск. 

«Желе з червоної калини» 1 кг ягід калини промити, дати стекти воді. Для зме-
ншення гіркоти ягоди бланшувати в киплячій воді протягом 1-2 хвилин. Потім ягоди 
викласти в посуд для варіння варення і залити 2 склянками кип'яченої води. Поставити 
на вогонь і варити до розм'якшення 10 хв. Потім дати охолонути і протерти через сито. 
В протерту масу додати 1 кг цукру, перемішати і поставити варити протягом 50 хвилин. 
Під час варіння желе періодично помішувати. Готове желе розкласти по креманках. 
Зберігати в прохолодному місці. 

Терен 

Пізня осіння ягода терну дуже корисна для організму, оскільки багата вітаміном 
Е, С і важливими мікроелементами. А знавці кулінарії цінують ці плоди за властиву їм 
терпкість, яка надає вишуканість страв. 

«Варення з терну» 2,5 кг терену промиваємо під проточною водою, відкидаємо 
ягоди на друшляк і шарами укладаємо ягоди з 2,5-3 кг цукру у велику посудину, додає-
мо 0,5 л очищеної води і варимо на маленькому вогні 5 хв після кипіння. Розкладаємо в 
стерилізовані банки під кришки. Зберігати в прохолодному місці. 

Обліпиха 

Про користь обліпихи, напевно, чули всі: ця ягода багата вітамінами і мікроеле-
ментами. Але крім цього, вона ще й дуже смачна. До речі, є її можна не тільки свіжою, 
але і у вигляді різних десертів, які легко приготувати самостійно! 

Десерт «Обліпихове щастя». Замочити 15 г желатину на півгодини в 100 мл 
холодної води. 5 лимонів промити та зняти цедру і вичавити сік. Потім зварити сироп зі 
100 мл води та 60 г цукру, в кінці додати лимонний сік, 15 г ванільного цукру та ли-
монну цедру. Збити 250 мл вершків і ввести в охолоджену цитрусову масу, перемішати 
та поставити на холод. В 150 г розтопленого білого шоколаду додати 150 мл обліпихо-
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вого соку і остудити. У креманки викласти шоколадну масу та обліпиховий крем, прик-
расити ягодами обліпихи. 

Горобина 

Плоди горобини звичайної містять вітаміни (аскорбінову кислоту – до 200 мг%, 
вітамін Р, каротин), спирти (сорбіт і ідіт), органічні кислоти, флавоноїди (ізокверцит-
рин, кверцітрін), дубильні речовини, гіркоти, глікозид парасорбозід, епікатехін, епігал-
локатехін, лактон і деякі інші речовини. 

«Цукерки з горобини». 1 яєчний білок розтерти зі 150 г цукру , додати 25 г ли-
монного соку і розмішати до загустіння. Обваляти в цій масі кожну ягоду горобини 
(всього 400 г), обкачати в цукровій пудрі і скласти на лоток, щоб підсохла. Готові цуке-
рки перекласти в скляну банку і зберігати при кімнатній температурі. 

Науковий керівник – Водяна Р.М. 
Література 
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ВИКОРИСТАННЯ ПРЯНИХ НАЧИНОК  
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Сьогодні заклади ресторанного господарства пропонують споживачам різні бо-
рошняні кулінарні вироби, з яких певну частку займають борошняні вироби. Інгредієн-
ти , що входять до рецептури виробів із тіста, мають високу енергетичну цінність і є 
важливим джерелом вуглеводів (крохмалю і цукрів), жирів, вітамінів групи В, цінних 
мінеральних речовин і харчових волокон. Але дані вироби не забезпечать організм усі-
ма необхідними нутрієнтами. Тому намагаються підвищити харчову цінність борошня-
но-кулінарних виробів [4.12]. 

Основними методологічними підходами до формування функціональних виробів є: 
— технологічна сумісність дієтичних добавок з основними компонентами хар-

чових систем; 
— збереження біологічної активності добавок під час кулінарного обробітку і 

зберігання; 
— поліпшення якості продукції за рахунок введення в рецептуру добавок; 
— формування фізіологічної цінності продукту функціонального харчування; 
— ідентифікація дієтичних добавок з визначеною біологічною активністю; 
— медико-біологічна оцінка кулінарних продуктів для функціонального харчу-

вання [5.84]. 
Для більш повноцінного насичення організму людини вітамінним та мінераль-

ним комплексом актуально використовувати біологічно активні добавки. Харчові доба-
вки – це природні, ідентичні природним або (штучні) синтетичні речовини, які самі по 
собі не вживаються як харчовий продукт або ж звичайний компонент їжі. Добавки рос-
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