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§ 2. Бірінші тағамдар. Бірінші тағамдарды 
дайындау технологиясы

Көжелер басытқы немесе салаттан кейін берілсе де, ертеден келе жат
қан дәстүр бойынша түскi астың бірінші тағамы болып саналады. Олар
дың құрамында ас қорыту бездерінiң жұ мысын жақсартатын, тәбет ашатын 
және түскi астың өзге тағамдарының сіңірілуiне жақсы әсер ететін мине
ралды тұздар, хош иісті және органикалық заттар мен қышқылдар бар.

Көжелер ет, балық, саңырауқұлақ сорпаларында, көкөнiс, жемiсжидек 
қайнатпаларында, сонымен бiрге сүттен әзiрленедi.

Дайындау тәсіліне қарай қоспа көже, езбе көже және мөлдiр көже бо
лып, ал олар өз кезегінде ыстық және салқын болып бөлінеді. Көженің қою 
бөлiгi гарнир деп аталады және көкөнiс, жарма, макарон өнімдері, бұршақ, 
жемiсжидектерден дайындалады.

Көжелердің кеңінен таралғандары – еттен және сүйекті еттен дайындал
ған сорпада әзірленгендері. Оларды дайындау үшiн сиыр, қой, құс етi, 
сүрленген ет пен консервілер, балық, саңырауқұлақтар пайдаланылады.

Ең дәмді сорпа салқындатылған еттен дайындалады, сапасы бойынша 
одан кейін тоңазытылған еттен дайындалған сорпа тұрады. Қою әрі хош 
иiстi сорпа дайындау үшін сиыр еті қолданылады. Сорпа сапасы дайын
далу технологиясының дұрыс сақталуына байланысты. Сорпа қою және 
мөлдiр, ал ет дәмдi және жұмсақ болуы үшін оны салқын суға салып, бірден 
тұздайды да, қайнатады. Сорпа көже пісіру үшін қайнатылса, тұз қоспай 
ды. Қайнау барысында еттің көбiгiн алып отырады.

Сүйекті ет сорпасын сүйекті етті қайнатып, ет сорпасын тек еттен ғана 
дайындайды. Еттiң дайын болғанын аспаз істігімен (инемен) анықтайды. 
Етті алдын ала алады, тазартып, кесектеп турайды, сорпаны сүзеді.

Қоспа көжелер ет, балық, саңырауқұлақ сорпаларынан қайнатылады. 
Гарнирі дайындау барысында салынып, соңында пассерленген тамыр
сабақтар, пияз және томат езбесі қосылады.

Қоспа көже түрлері: щи, борщ, солянка, рассольник, жарма, бұршақ 
және макарон өнімдері қосылған көжелер.

Қоспа көжелердің аталуы көженің осы түріне пайдаланылған азық
түлікке байланысты. Мысалы, щи (қырыққабат немесе қымыздық); рас
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36-сурет. Конустық белдемше сызбасын өзгерту

Қиықты белдемше сызбасын сызу
Қиықты белдемше сызбасын сызу үшін конустық белдемше сызбасына 

алынғандай өлшемдер алу қажет. Қиықты белдемшенің барлық қиықтары 
бірдей болады және бойлық жібі қиықтың ортасымен өтеді.

Бұдан басқа, қиықты белдемшенің жайылмасын матаға барынша үнемді 
орналастыруға болады. Жұмысты бастамас бұрын қиықтардың санын N (4, 
6 немесе 8) анықтап алу керек. Бұл матаның қасиеті мен еніне, сонымен 
қатар таңдап алынған модельге байланысты.

Қиықты белдемше құрылымы үшін типтік денебітімге шамамен алынған 
өлшемдер: ЖБа = 33 см, ЖМа = 43 см, Абұ = 35 см, Бұ = 50 см.

Есептеу және құрылымдау
1. Б нүктесінен төмен қарай тік сызық жүргізу және сызық бойынан БМ 

мықын сызығы мен БТ белдемшенің ұзындығын белгілеу (37, асурет):

БМ = Абұ : 2 = 35 : 2 = 17,5 см; БТ = Бұ = 50 см.

Өз өлшемі бойынша есептеу: БМ = …: 2 = … см; БТ = Бұ = … см.

2. Б нүктесі арқылы көлденең сызық жүргізу және бел сызығы бойынан 
қиық енінің жартысын оңға және солға қарай симметриялы белгілеу:

ББ1 = ББ2 = (ЖБа + Қб) : N = (33 + 1) : 6 = 5,7 см.

(N = 6 – белдемшедегі қиықтар саны) (37, әсурет).
Өз өлшемі бойынша есептеу: ББ1 = ББ2 = (… + 1) : 6 = … см.
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3. Бүкпелердің орналасу орны мен ұзындығын анықтау. Егер бүкпелері 
дұрыс орналаспаған болса, жаңа орындарын белгілеу.

Өзін-өзі бақылау: бұйым бөлшектерінің біріктірілу дәлдігі мен сапасын 
тексеріңдер.

10-кесте
Тік белдемшенің қонымдылығында кездесетін 

кейбір ақаулар мен оларды түзету тәсілдері

№
Ақау, пайда болу себебі, 

түзету тәсілдері
Графикалық бейнесі

1 Белдемшенің алдыңғы жағы аяққа 
тиіп тұр әрі төменгі жиегі бос.

Себебі – алдыңғы бөлігінің жоғарғы қиы
ғы ортасынан бүйір қиығына қарай жет
кі ліксіз бүгілген.
Түзетілуі – жоғарғы қиықты суреттегі
дей өңдеу

2 Белдемшенің артқы жағы аяққа тиіп 
тұр әрі төменгі жиегі бос.

Себебі – артқы бөлігінің жоғарғы қиы
ғы ортасынан бүйір қиығына қарай жет
кіліксіз бүгілген.
Түзетілуі – жоғарғы қиықты суретте 
көрсетілгендей өңдеу

3 Белдемшенің артқы бөлігі нің бел 
тұсындағы көлденең қыртыстар.

Себептері: а) артқы бөліктің жоғарғы 
қиы ғының жеткілік сіз бүгілуі; ә) артқы 
және бүйір бүкпелерінің ендігі артық.
Түзетілуі: а) артқы бойдың жоғарғы 
қиы ғының артығын қиып тереңдету; 
ә) артқы және бүйір бүкпелерінің енді 
гін кішірейту
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