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Раздел I. Основы выращивания 
плодоовощных культур

Основные направления растениеводства: полеводство, овощевод-
ство, плодоводство, декоративное садоводство и цветоводство.

Овощеводство – отрасль растениеводства. Важнейшая задача овоще-
водства – обеспечивать население овощами в течение всего года, несмотря 
на сезонность.

По продолжительности жизни овощные растения делятся на однолет-
ние, двулетние и многолетние.

Однолетние растения за один год или один сезон роста проходят все 
стадии жизни: прорастание семян, накапливание питательных веществ, об-
разование плодов и семян. Это огурцы, перец, помидоры и другие.

Двулетние растения в первый год жизни накапливают в различных ор-
ганах питательные вещества. На второй год образуют плоды и семена. К 
двулетним относятся морковь (рисунок 1), свекла, капуста, петрушка. 
Растения, предназначенные для получения на второй год семян, называют-
ся семенниками, или маточниками.

Многолетние растения – это растения, которые растут, цветут и плодо-
носят на протяжении нескольких лет. Лук, ревень, щавель, спаржа являют-
ся многолетними растениями.

Рисунок 1. Морковь – двулетнее растение

По характеру получаемого продукта овощные растения разделяют на 
группы:

 • плодовые (огурец, томат, кабачок, перец и др.);
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Электроприборы – верные друзья и помощники хозяйки, которые тре-
буют бережного и осторожного обращения. Электрический ток, без которо-
го не работает ни один из названных приборов, может быть очень опасен. 
Чтобы не пострадать из-за неправильного обращения с электричеством, 
необходимо соблюдать правила пользования электроприборами, которые 
должен знать каждый.

Правила техники безопасности 
при работе с электрооборудованием:

1) не касайтесь руками оголенных проводов;
2) не дотрагивайтесь до электроприборов мокрыми руками; 
3) нельзя протирать включенные электроприборы влажной тряпкой;
4) не трогайте электровилку мокрыми руками, не кладите ее на мокрое 

место;
5) не используйте электроприборы в ванной комнате;
6) нельзя пользоваться электроприборами, касаясь воды;
7) не пользуйтесь неисправными электроприборами;
8) не включайте в одну розетку больше трех электроприборов;
9) не обертывайте электроприборы горючими материалами (тканью, бу-

магой, клеенкой и т. д.);
10) не оставляйте включенные электроприборы без присмотра.

Рисунок 19. Современная кухня

Как всем известно, кухня (рисунок 19) – это не только помещение для 
приготовления пищи. Это еще и подбор блюд, кушаний, особенный у каж-
дого народа. Кухня каждого народа складывалась веками и отражает его на-
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Приготовление котлет морковных
Инвентарь и посуда: кастрюля, сковорода, миска, доски разделочные – 

СО и ВО, сито, нож, ложка, лопата поварская.
Норма продуктов: морковь – 160 г, масло – 5 г, крупа манная – 18 г, яй-

ца – 4 (1/10 шт.), сухари – 12 г, соль по вкусу, масло – 10 г, сметана – 10 г 
или соус сметанный – 30 г.

Схема приготовления котлет морковных

Первичная обработка продуктов. Промытую и очищен-
ную морковь нашинковать тонкой соломкой. Манную кру-
пу просеять, яйца вымыть.

Варка моркови. Нашинкованную морковь положить в ка-
стрюлю, добавить небольшое количество воды или моло-
ка, масло, соль. Припустить для мягкости. Всыпать манную 
крупу, размешать и варить до готовности на слабом огне.

Приготовление котлетной массы. Сваренную морковь 
охладить до 40–50°, добавить в нее яйца, соль и все пере-
мешать.

Формирование котлет. Полученную котлетную мас су 
разделить на котлеты и запанировать в сухарях.

Жаренье котлет. Подготовленные котлеты положить на 
разогретую сковороду с маслом и обжарить с двух сторон 
до образования румяной корочки. 

Оформление готового блюда. Положить котлеты на та-
релки по две штуки на порцию, полить сметаной или со-
усом.
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Макаронные изделия используют для приготовления как самостоятель-
ных блюд, так и гарниров к мясным блюдам.

При варке макароны поглощают много воды и сильно увеличиваются 
в объеме, поэтому воды следует брать в шесть раз больше веса макарон. 
Засыпать их надо в кипящую подсоленную воду, иначе они сильно разва-
рятся и потеряют свою форму. Срок варки макаронных изделий зависит от 
их толщины: для отваривания макарон требуется 20–30 мин; вермишели – 
10–12 мин; лапши – 20–25 мин. Если готовые макароны оставить в воде, 
они сильно набухнут, станут водянистыми и невкусными. Поэтому сразу 
же после варки воду необходимо слить, макароны промыть горячей водой, 
положить масло и перемешать, чтобы макароны не слипались.

Макароны варят двумя способами.
Первый способ – сливной. В кастрюлю с кипящей подсоленной водой 

засыпают подготовленные изделия и варят до размягчения, периодически 
помешивая, чтобы они не прилипали к дну (на 100 г макаронных изделий 
500–600 г воды и 5 г соли). Продолжительность варки зависит от вида мака-
ронных изделий. Сваренные макаронные изделия откидывают на дуршлаг, 
дают отвару стечь, перекладывают изделия в посуду с растопленным мас-
лом и перемешивают.

Второй способ – несливной. В кипящую подсоленную воду засыпают 
макаронные изделия и варят до загустения (100 г макаронных изделий, 200 
г воды и 3 г соли). В конце варки добавляют сливочное масло, накрывают 
посуду крышкой и доваривают на слабом огне, как кашу.

Требования к качеству блюд, приготовленных из макаронных изде-
лий:

1. Отваренные макаронные изделия должны быть мягкими, неразварен-
ными, без комков.

2. Запеканки должны быть мягкими, сочными, макаронные изделия в 
них соединены между собой, на поверхности – подрумяненная корочка.

3. Вкус, цвет и запах блюда должны быть свойственными отварным ма-
каронам, с привкусом того продукта, с которым оно приготовлено.
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