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Соціально-економічний розвиток країни передбачає поліпшення організації харчування, що 
сприяє зміцненню здоров'я людей, підвищенню продуктивності праці, раціональному використанню 
продовольчих ресурсів.Заклади ресторанного господарства - найважливіші ланки ланцюга, за яким 
продукція переробних і харчових галузей агропромислового комплексу доставляється до столу 
споживачів. 

Солодкі страви подають наприкінці обіду або вечері на десерт, тому їх ще називають десертними 
стравами, інколи їх включають у меню сніданку.  

За складом і способом приготування солодкі страви класифікують на натуральні плоди; узвари й 
сиропи; солодкі страви з речовинами, здатними утворювати драглі; гарячі солодкі страви.  

За температурою подавання всі страви цієї групи поділяють на гарячі (55°С) та холодні (10-14 
°С). Проте цей поділ умовний, оскільки багато страв подають як гарячими, так і холодними 
(налисники з варенням, печені яблука, бабки).  

Харчова цінність солодких страв залежить від харчової цінності продуктів, що входять до їх 
складу. Так, в сучасній українській кухні для приготування солодких страв використовують свіжі, 
сушені й консервовані плоди і ягоди, фруктово-ягідні сиропи, соки, екстракти, які містять різні 
мінеральні речовини, вітаміни, вуглеводи, ефірні олії, харчові кислоти і барвники. У натуральному 
вигляді подають яблука, айву, груші, сливи, вишні, черешні, абрикоси, персики, мандарини, 
апельсини, грейпфрути, лимони, гранати, інжир, хурму, банани, ананаси, виноград, смородину, 
аґрус, суниці, полуниці, малину. Свіжі плоди використовують безпосередньо в їжу тільки у 
достиглому вигляді.  

Перед подаванням плоди і ягоди перебирають, миють, обсушують і викладають на вази, десертні 
тарілки, в креманки. Ягоди можна посипати цукром або цукровою пудрою. Цукор можна подавати 
окремо. До малини, суниць, чорниць у креманках, фужерах або конусних склянках подають молоко 
чи вершки (можна збиті вершки з цукровою пудрою) або сметану. Помиті й обсушені свіжі яблука, 
груші, вишні, черешні подають з плодоніжкою, а виноград - гронами. Муси належать до групи 
холодних солодких страв. Мусом називається збите желе, виготовлене з фруктово-ягідних соків.  

Готують його так само, як желе, але перед охолодженням збивають до утворення пишної 
однорідної піни. Головною сировиною при виробництві мусу є яблука, які крім чудового смаку 
володіють оздоровчими властивостями та невисокою калорійністю. В наш час рекомендується 
щоденно вводити до раціону харчування продукти рослинного походження, що є джерелом 
більшості вітамінів, провітамінів, мінеральних речовин та харчових волокон. В технології 
виготовлення яблучного мусу пропонується замість яєчних білків і желатину використовується 
замінник у вигляді манної крупи, яка здатна добре розбухати та дає змогу імітувати необхідний 
збитий, пухкий стан солодкої страви. Відпускають яблучний мус порціями із сиропом або з молоком 
із урахування 100 – 150 г на порцію. Фруктові муси подають у металевих або скляних креманках, 
поставлених на підставні тарілки з мережевною паперовою серветкою, на яку кладуть десертну, 
чайну або спеціальну ложку для морозива ручкою вправо. 

Яблука, що використовують для виробництва мусів, повинні бути високої якості, дозрілі та без 
ознак псування. Поживна і смакова цінність свіжих або швидкозаморожених фруктів дуже висока, з 
них можна легко і швидко приготувати смачні та корисні солодкі страви. Крім того, такі солодкі 
страви підсилюють виділення травних соків і сприяють кращому травленню, та завдяки 
привабливому зовнішньому вигляду та спокусливому аромату натуральних фруктів надають 
естетичного та смачного задоволення  від трапези. 
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