Варіативний модуль
«Технологія заготівлі та зберігання продуктів»(7-9 клас)

Уроки № 5.6

Тема. Технологія квашення і  соління  плодів  та  овочів.

 Мета: Закріплення  теоретичних знань. Формування уміння виконувати  квашення і  соління овочів, раціонально організовувати робочі місця, дотримуватись вимог безпеки праці. Виховання культури праці. Розвиток в учнів творчих здібностей і самостійності у роботі.

 
Обладнання: 

1. Матеріальне-технічне забезпечення уроку: електроплита, каструлі, сковорідки, рушники, серветки, кухонний інвентар, таблиці, інструкційні карти. продукти для виконання практичного завдання (приносять учні).

2.Дидактичне забезпечення.

· Таблиці: «Санітарно-гігієнічні  вимоги,  правила  безпечної праці  та  організації  робочого  місця  під  час  проведення  кулінарних робіт.»  

· Інструкційні картки.

 Тип уроку: Урок застосування знань, і формування умінь і навичок.

Форма організації навчальної діяльності: Самостійна робота учнів.
Місце проведення: кухня -лабораторія. 

Підготовчий етап: Підготувати проект і принести продукти для виконання практичної роботи. 

Структура уроку.

1. Організаційна частина (5 хв)

2. Актуалізація опорних знань та вмінь учнів і мотивація навчальної діяльності(5хв.).

3.Вивчення нового матеріалу, учнівські творчі проєкти (25 хв)

4. Практична робота (45 хв)

5. Підсумок уроку.(5 хв.) 

6.Домашнє завдання.(5хв.)

 Хід уроку 

1. Організаційна частина .
Привітання, визначення відсутніх. Перевірка готовності учнів до роботи. 
Перевірка готовності класного приміщення до уроку.

 2 Актуалізація опорних знань та вмінь учнів і мотивація навчальної діяльності.
Консервування від латинського слова conservare, що означає зберігати, зберегти.
Оберегти овочі від псування протягом тривалого терміну і при цьому зберегти їх високі поживні і смакові властивості - це мета кожної господині. Яким чином це можна зробити? Відповідь учнів: можна законсервувати овочі, які швидко псуються. Згадаємо, що ви знаєте про консервування в домашніх умовах 
(інтерактивна технологія мозковий штурм)
Запитання до учнів: 
· З якою метою проводять консервування продуктів?
· Які основні способи консервування овочів використовують в домашніх умовах ?( соління, квашення, маринування,  виготовлення соків, пастеризацію, стерилізацію, заморожування, охолодження, сушіння. )

· Які овочі консервують за допомогою солі?( зелень петрушки, селери і кропу петрушки, селери, капусту, огірки, помідори) 

· Що є консервантом при засолюванні? (сіль, цукор, кислота)

· Які прянощі використовують при засолюванні?(кріп, петрушку, перець. базилік, коріандр…) 

3.Вивчення нового матеріалу. 

Переходимо до ознайомлення з вашими творчими домашніми завданнями. Кожна група учениць готувалася до практичної роботи консервування сіллю певних овочів. Квашення і соління взагалі-то один і той же спосіб консервування. Відмінності лише в самих овочах: квасять капусту, а солять огірки, помідори, кавуни. Основа основ способу - кухонна сіль, вона посилює консервуючу дію молочної кислоти, поліпшує смак. При консервації подрібнені овочі (капусту, наприклад) засипають сіллю (2-3% від маси овочів), а при засоленні цілих (огірки, томати та ін) заливають 4-8%-ним розсолом. Іноді в останній, щоб удосконалити смак, кладуть цукор. Крім того, в капусту додають моркву (3%) – яка облагороджує смак, збагачує продукт каротином, а огірки присмачують спеціями - кропом, хроном, часником, листям дуба, вишні, чорної смородини – вони надають приємний запах, покращують смак і консистенцію.Назва  видів солінь пов’язана з різними видами розсолу для консервації. Якщо розсіл складається із солі, причому концентрація його не нижче 6- 8 відсотків, а часом 20-30 відсотків і трохи більше, те ми маємо справу із солінням.  Коли ж солі береться всього 2,5—3 відсотки від маси закладеного продукту, а розсіл не виготовляется заздалегідь із води й солі, а виникає сам із соку овочів, то тоді має місце квашення. Нарешті, якщо розсіл приготовляется з дуже малих кількостей солі (1,5-2 відсотки) і в нього вводиться цукор, якого береться вчетверо більше по смаку, чим солі, тобто робиться 6-8-процентний цукровий розчин, те таку консервацію називають мочінням.
Познайомимося з  проектами.

3.1 Учнівський інформаційний проект1 : «На городі густо виросла капуста…» 

 Учениця1. З  історії. Тема нашого проекту- квашення капусти. В народі кажуть:«Борщ та капуста — хата не пуста». Капусту в стародавньому Римі подавали патриціям після розкішних обідів на десерт, як вишукані ласощі. У наші часи ми до капусти ставимося простіше, але любимо її і цінуємо. З усіх солінь квашена капуста – найкраща і універсальна страва. Квашена капуста – це і салат, і приправа, і гарнір, і начинка для пирогів, і закуска, і основа для борщу і капусняку .Квашену капусту заслужено називають «північним лимоном» – у ній міститься стільки ж корисного вітаміну С, як у заморському фрукті. Народна медицина рекомендує заживати квашену капусту і її сік при багатьох хворобах: починаючи від звичайної застуди до епілепсії та бронхіальної астми. 
Учениця2 Як квасити.

 Існує декілька видів квашеної капусти : шаткована, рубана і качанова. Качани перед квашенням зачищають - видаляють все брудне і зелене листя, обрізують кочережки, листя, що загнило і підмерзнуло, шаткують.
 Шаткують також і моркву. Заздалегідь її гарненько миють і очищають. Моркву беруть у кількості 3% від ваги підготовленої до квашення капусти (300 г на 10 кг капусти).
 Сіль використовують дрібну з розрахунку 2-2,5% від ваги капусти. (200-250 г на 10 кг капусти).
 Окрім моркви можна квасити капусту з яблуками, брусницею, журавлиною, кмином, буряком, лавровий листом. Ці добавки вносять за смаком.
Для заквашування згодяться всі сорти капусти, крім ранніх. Головки мають бути тугі, не підгнилі й не підмерзлі. З підмерзлих качанів не одержите смачної квашеної капусти. Для заквашування ліпше використовувати скляний або емальований посуд. У жодному разі не обирати пластиковий, оцинкований чи алюмінієвий посуд.

Користуючись кулінарною книгою ми склали інструкційну картку:

Інструкційна картка. Квашення капусти.

Інвентар і посуд: емальована каструля; деревяний кружок меншого діаметра ніж каструля; шинковка, ніж, дошка, вага, терка, деревяна ложка;рушник.

 Продукти( в г. на 1 кг. Капусти); сіль-17-20, морква -30, яблука-80, лавровий лист-0,2.

Приготування. 

· Моркву почистити, натерти на крупній тертці.

· Качани капусти очистити, нашинкувати.

· Змішати капусту і моркву, добавити сіль, перець, лавровий лист і утрамбувати поки не зявиться сік .

· Зверху покласти деревяний кружок і притиснути вантажем.

· Залишити в приміщені для бродіння при температурі18-22°С на 5-6 днів.

· Ознаки закінчення бродіння: посвітління розсолу, припинення виділення газів, осідання капусти.

Учениця3.Корисна інформація 
Квасити капусту,згідно з народними прикметами, найкраще на п’ятий-шостий день після нового місяця. Якщо заквасити на повний місяць, вона швидко зіпсується, буде м’якою і надміру кислою. А щоб капуста не перекисала, клали осикову гілочку чи полінце. Сіль має бути камяною, не йодованою.  Для гноту згодиться гранітний камінь або трилітрова банка з водою. Металеві предмети використовувати не можна. Вага гноту має бути не менш як 10% від ваги заквашеної капусти. Якщо використовуєте камінь, ретельно його промийте і пропечіть у духовці за температури 250–300 градусів понад годину. 
Зберігати готову капусту треба за температури 0...–2 градуси. Капусту не можна заморожувати, бо вона стане м’якою і втратить корисні властивості. 
Стежте, щоб капуста була повністю покрита розсолом. Як тільки вона опиняється без соку, у ній руйнується вітамін С.

 Учениця4 Бабусині рецепти. 

Капуста квашена з яблуками
.Продукти для капусти квашеної з яблуками: 10 кг білокачанної капусти, 500 г яблук, 25 г насіння кропу або кмину, 200 – 250 г солі. 

Для приготування капусти квашеної з яблуками зрілі здорові кислі яблука (краще Антонівка) очистіть від шкірки і серцевини, поріжте часточками і змішайте з нашаткованою капустою, посоліть, пам’ятайте капусту руками, щоб вона дала сік. На дно бочки або емальованої каструлі покладіть кілька великих капустяного листя і шар шінкованной капусти, змішаної з яблуками. Заповнивши посуд, покладіть зверху капустяне листя, накрийте все марлею або білою тканиною і надавіть дерев’яним кругом (тарілкою, емальованому кришкою) з вантажем. На наступний день, коли капуста дасть сік, видаліть з поверхні піну і зробіть у капусті кілька глибоких проколів. У перші дні засолення капусту зберігайте при кімнатній температурі, але через тиждень її краще прибрати в льох. Можна покласти і цілі яблука – в цьому випадку підбирають плоди середньої величини. Цілі яблука кладуть після того, як капуста утрамбована і пустила сік.
Ресурс: http://www.simya.com.

 Учнівський інформаційний проект2. Засолювання помідорів.

 Учениця1.З історії. Томат є найпоширенішою овочевою рослиною у світі. Відомості про походження томату і його ранньої історії досить бідні. Однак, більшість дослідників вважають батьківщиною цієї рослини гірські райони Перу й Еквадору.

Історія помідора, як і інших рослин з Нового Світу, огорнута легендами. Одна з них говорить, що плем'я майя, розуміючи, що однаково будуть знищені іспанськими завойовниками, вирішили придумати для них страшну й довгострокову помсту. Старійшина плем'я запропонував показати європейцям тютюн і навчити курити:«Тиха трава завоює світ блідолицих, і тоді їхні чоловіки, жінки й діти будуть хворі на століття після нашої загибелі».

Конкістадори дійсно поласилися на незвичайний дурман, але оскільки поруч із тютюновими грядками майя вирощували смачні золотаво-червоні ягоди, запозичили й чудесні «золоті яблука» - pomo de oro. Уявить собі, ще 200 років тому помідори вважалися отруйними! От як писали про помідори в книзі "Повний посібник із садівництва", виданої в Данії в 1774 році: "Плоди вкрай шкідливі, тому що зводять із розуму тих, хто їх поїдає."Цікаво, що в Північній Америці помідори вважали взагалі смертельною отрутою. Історії, наприклад, відомий випадок, коли на догоду англійському королеві Георгу помідорами хотіли отруїти головнокомандуючого повстанців північних штатів генерала Джорджа Вашингтона, який після «отруєння» прожив ще багато років і став першим президентом США.

В 1811р. у Петербурзі був виданий «Ботанічний словник», у якому обережно повідомлялося, що помідор «хоча й уважається отрутною рослиною, але в Італії його їдять уже з перцем, часником і маслом, а в Португалії й Богемії навіть роблять із нього соуси, що відрізняються вкрай приємним кислуватим смаком». Поява«червоного дива»
У Росії перші відомості про помідори з'явилися при Катерині II. Імператриця побажала послухати доповідь "про дивовижні фрукти та незвичайні виростання" на європейських полях. Для цього посол російський змушений був кинути усі справи у Парижі та влітку спекотного 1780 року мчатися в далеку Росію. У багажнику громіздкого диліжанса лежали кошики з небаченими досі в Росії плодами.Лише в 1850 р. тут також стали розводити помідори як овочеву культуру. Перші плантації були закладені в Криму, Грузії та Нижнім Поволжі. Так що, як харчовий продукт томати потрапили на стіл не більше ніж 150 років тому.
 Учениця2. Користь помідора 

Їжте салат з помідорів із сиром і житнім хлібом - і ви проживете сто років.Так радять французькі лікарі. З італійської «помідор» перекладається як «золоте яблуко». По французьки, слово звучить ще більш поетично «примі дамоур» -. «Яблоко любові». Відомо, що майже три століття в усій Європі помідори виращувались виключно як декоративні рослини.Чим же корисний цей популярний в усьому світі овоч? В ньому багато цінних поживних речовин: вони містять цукор, вітамі​ни В1, В2, Р, К, аскорбінову кислоту (не менше, ніж у лимонах і апельси​нах), каротин, органічні кислоти. У деяких сортах налічується більше двадцяти мінералів, багато солей ка​лію, фосфору, заліза. Органічних кис​лот у помідорах стільки ж, скільки у персиках..
Головний козир томату - антиоксидант лікопін.Сучасні  дослідження дають всі підстави припустити: це речовина зберігає високу розумову і фізичну активність літніх людей. Крім цього зменшує ризик раку. Крем на основі томатів - модна пошесть серед косметичних марок, які виробляють косметикуТакі креми оживляють колір втоми, потьмянілої шкіри, очищають шкіру .Формулу першого крему на основі томату винайшла ще в 1936 році француженка Елла Баше. Кажуть, що це був перший в історії крем на основі фруктів. Елла народилася в Угорщині і бачила, як угорські жінки для поліпшення кольору накладають кружки помідорів на лоб і щоки. Її крем дотепер виробляється і користується популярністю.

Учениця3. Як солити.

Соління помідорів провадять на Україні з давніх-давен, і воно є надійним способом зберігання їх до весни. Найбільшою популярністю користуються солоні червоні, рожеві та бурі помідори, бо вони значно смачніші, ніж зелені засолені помідори. Відомо, що в солоних помідорах добре зберігається каротин, тому що у воді він не розчиняється. Вітамін С, як і інші водорозчинні ві​таміни, майже наполовину переходить у розсіл, тому при викорис​танні солоних плодів бажано вживати також і розсіл.Для соління треба брати помідори м'ясисті, середні і дрібні, з пружною м'якоттю. 
Користуючись кулінарною книгою ми склали інструкційну картку:

 Інструкційна картка.

Соління помідорів.

Інвентар і посуд: миска, 3л скляна банка, вага. ніж, дошка, рушник.

Продукти На 3 л банку: 6-8 горошин чорного перцю, 10-15 листків чорної смородини, 2-3 лаврових листочки , 50 г коренів хрону, 80 г солі. 
Приготування: 
· Беремо трилітрову банку, на дно кладемо промитий "букет" з прянощів. 
· Заповнюємо банку митимі помідорами, проколюючи кожен помідор зубочисткою 2-3 рази близько плодоніжки. 
· Укладені в посудину помідори і прянощі заливають доповна 4—5-процентним розчином солі (на 1 л води 40— 50 г солі).
· Банки  прикрити і так залишають на 8—10 днів, поки пройде основний період бродіння і виділяться гази. 
· Якщо з'явилась цвіль, її обережно знімають, доливають банки  розсолом.

· Зберігати помідори найкраще в холодномупідвалі, однак треба стежити за тим, щоб температура не знижувалась там нижче 0°. 
· Через 30 днів після засолювання помідори готові для споживання.
Учениця4. Бабусині рецепти.
Помідори у гірчичному розсолі 
Помідори невеликого розміру шарами викласти в 3-літрові банки, пересипаючи часником, парасольками кропу і листям верби. Попередньо потрібно приготувати розсіл: 2 ст. ложки солі і ложка цукру на 1 літр води. Розсіл прокип'ятити і остудити. Залити банку з помідорами холодним розсолом, зверху покласти спеції і столову ложку гірчичного порошку. Закрити пластмасовою кришкою і поставити у холодне місце

Учнівський інформаційний проект3. «Посадила огірочки …»

(пісню дівчата можуть заспівати, або  прослухати по мобільному телефону.) 

«Посадила огірочки 
Близько над водою, 
Поливала огірочки 
Дрібною сльозою. 
Ростіть, ростіть, огірочки, 
В чотири листочки!.. 
Не бачила миленького 
Аж три вечорочки!»… 

Учениця1. З історії. Огірки відомі як овочева рослина біля шести тисяч років. Батьківщина огірка - північно-західна Індія. Плід огірка, як і гарбуза, - ягода. В Індії дикі огірки ростуть у лісі, обвиваючи дерева, як ліани. Огірками обплетені паркани в селах. При густій посадці батогакультурних огірків піднімаються нагору, чіпляючись за підставлені для них підпірки. Огірок зображений на фресках Давнього Єгипту та у грецьких храмах, дозволяє судити про досить поважний його вік. У Китаї і Японії землевласники знімають урожай цих овочів три рази на рік. Вони спочатку вирощують огірки в ящиках на дахах, а потім висаджують на добре вдобрену землю городу й підв'язують до колів. Зі шпалер звисають величезні плоди огірків в 1,5 м довжиною. Цей сорт китайських огірків обробляють тепер у Європі в теплицях

Огірок - один з перших овочів, який після зими з'являється на грядці і приносить на наш обідній стіл першу свіжість і велику користь. Незважаючи на те, що в огірках міститься майже 98% води, вони багаті складними органічними речовинами, які відіграють важливу роль в обміні речовин, сприяє засвоєнню інших продуктів і покращують травлення. 

Учениця 2.Як солити.

Соління та квашення засновані на бродінні цукрів, що містяться в овочах, в результаті якого утворюється молочна кислота - природний консервант. Ця кислота перешкоджає розвитку багатьох мікробів, що викликають гнильні процеси, що ведуть до псування і загибелі овочів. Проте не всі знають, що і огірковий розсіл теж володіє особливими цілющими і косметологічними властивостями. До корисних властивостей огірка в розсолі додаються корисні властивості продуктів життєдіяльності мікроорганізмів бродіння - першій стадії засолювання. Розсіл являє собою не що інше, як добре збалансований розчин солей калію і натрію. Крім того, в розсіл з плодів і прянощів надходять інші мінеральні речовини, органічні кислоти, вітаміни і ефірні масла, які також роблять благотворний вплив. 

Не секрет, що при солінні огірки трохи змінюють колір. Втрачається прекрасний насичений зелений відтінок шкірки на бляклий і тьмяний відтінок болотного кольору. Приготувати неміцний відвар дубової кори, остудити і замочити в ньому на 30-40 хвилин огірки. Після цього їх можна засолювати, і колір вони не втратять

Використовуючи рецепт з кулінарної книги ми підготували інструкційну картку.

Соління огірків.

Інвентар і посуд: миска, скляна банка -3л, вага. ніж, дошка, рушник.

Продукти (в г. на 1 кг. Огірків): вода-200; сіль-20, кріп-4, хрін-5, часник-4, перець стручковий -2, листки чорної смородини, вишні.

Приготування:

· прянощі подрібнити і перемішати, 

· половину прянощів покласти на дно банки. 

· укласти в банку огірки і решту прянощів. 

· сіль розчинити у воді і процідити

· залити огірки розсолом і залишити для просолювання в приміщенні на 2-4 дні, 

· потім огірки винести у підвал

Учениця 3.Цікаво знати.

 Зовсім недавно вдалося достеменно встановити, що цариця Єгипту Клеопатра, що користувалася свого часу шаленою популярністю у чоловіків, вважала, що своєю красою зобов'язана в тому числі і солоних огірків, а точніше, огіркового розсолу. Точних рецептів краси Клеопатри, на жаль, не збереглося, але, як видно, мова все-таки йде не про зовнішньому застосуванні, а про прийом розсолу всередину. Швидше за все, суть цих старих секретів зводилася до відомим властивостям огірків і розсолу відновлювати водно-сольовий баланс, підтримувати пружність (тургор) шкіри і забезпечувати організм різними корисними солями і мінералами. Існує думка, що саме на цю властивість базувався секретний рецепт краси Клеопатри, що брала розсіл з різними добавками за встановленою схемою. У підсумку жіноча шкіра, дуже чутливо реагує на втрату води, наявність в організмі шлаків і нестачу мінеральних речовин, ставала чистою, пружною та свіжою
Учениця 4 Бабусині рецепти.

Існує дуже оригінальний і старовинний рецепт засолювання огірків « огірки в гарбузі». 
Для засолювання огірків необхідно мати наступні продукти:
Гарбуз - одну штуку; 
Огірки дрібненькі - близько десяти кілограм; 
Кріп, зелень - приблизно сто грамів; 
Естрагон, зелень - близько ста грамів; 
Листя чорної смородини - приблизно сто грамів. 
Розсіл:
Сіль велика харчова - приблизно чотириста грамів; 
Вода очищена - приблизно п'ять літрів.
Як будемо засолювати?
Перш за все, потрібно підготувати гарбуз. Її треба добре промити, зрізати кришечку і витягнути все насіння. У це поглиблення скласти огірочки, зелень.
Після цього залити приготовленим розсолом. Потім закрити кришечки і закріпити їх шпажками з дерева. Взяти діжку і в неї укласти гарбуза з огірками, в порожнечі теж покласти огірки і зелень, залити розсолом. 
Зверху укласти ганчірочку і гніт. Розсіл повинен перекривати рівень гніту. Потім цю діжку перемістити на холод. 
Після того, як огірки в гарбузі просолитися, ми отримаємо одразу два продукти - солоний гарбуз і огірки. 

Ресурси: http://myhelper.in/index.php?newsid=5287
Вчитель. Овочі консервують також способом міцного посолу. Для цього зелень петрушки, селери і кропу миють, дрібно ріжуть. Коренеплоди петрушки, селери, моркви, а також ріпчасту цибулю і порей треба промити, потім нарізати скибочками, кільцями або пластинками. 

Для додання суміші приємною гостроти і запаху на кілограм приготовлених таким чином овочів додають стручок гострого і 3-5 стручків солодкого перцю, очищених від насіння і теж тонко нарізаних. 

Нарізані овочі ретельно перемішують з сіллю (беруть 20% за вагою). Суміш розкладають в скляні банки, ущільнюють, закривають папером і зав'язують. Тримають приправу в звичайних кімнатних умовах, де повністю зберігається якість зелені і коренеплодів. Цією сумішшю добре заправляти супи (1 столова ложка зелені на 2 л). 
4.Практична робота. 
4.1Вступний інструктаж.

Ваше завдання навчитися самостійно готувати соління. Спочатку повторимо правила техніки безпеки. 
· Які вимоги ставляться до взуття і одягу кухарів, щоб робота була безпечна?

· Техніка безпеки при експлуатації електричного обладнання.

· Правила техніки безпеки при передачі ножа 

· Правила техніки безпеки при виконанні нарізок.

· Які ставляться вимоги до інвентарю та посуду?

· Перша допомога при порізах.

· Які правила санітарії та гігієни необхідно виконувати перед початком роботи?

Завдання до практичної роботи:

Група№1 виконує квашення капусти.

Група №2виконує соління помідорів.

Група №3 виконує  соління огірків

· Перед початком роботи одягти фартух і косинку,руки вимити милом. 
· Отримати необхідний посуд, інвентар, інструмент.

· Організувати робоче місце, а саме:

а) сировину викласти в підготовлений посуд, дотримуючись товарного сусідства;

б) вимити стіл та інструмент гарячою водою;

Вчитель показує прийоми  нарізання капусти, і моркви; 

4.2. Поточний інструктаж. Самостійна робота учнів.за інструкційними картками.

4.3. Заключний інструктаж..Інструктування учениць на завершення роботи. Вказати на помилки. Оцінка практичної діяльності. 

 5.Підсумок уроку. Підведення підсумку уроку: як працював клас, хто з учнів працював особливо старанно, про що нове довідалися учні.Загальна оцінка роботи на уроці. Пропонується вдома самостійно засолити зелень:кріп і петрушку.

6.Домашнє завдання. 

Щоб виконати проекти ,учні одержують завдання для пошукової роботи. Важливо правильно сформулювати проблему,щоб учні усвідомили значення роботи ,що буде виконуватись. Краще вибрати групову форму виконання завдання. Кожна група учнів готує реферат-повідомлення по темі проекту  на наступний урок. Ці проекти є частиною загального проекту модуля. 

Кожній групі учениць  підготувати інформаційні або дослідницькі проекти. Завдання до проектів: 

· Опишіть коротко мету та завдання проекту. 

· Опишіть коротко заплановану діяльність.

· Опишіть коротко очікувані результати. 

· Обчисліть економічну доцільність виготовлення виробу, виходячи з аналізу: ринкова ціна аналогічного виробу; розрахункова собівартість виробу; реальні грошові затрати.
Теми проектів.

1 група. Дослідницький проект: Залежність смаку маринованих помідорів від складу маринадної заливки.

 2група Дослідницький проект: Залежність смаку маринованих огірків від складу маринадної заливки.

3група. Інформаційний проект: «Посадила огірочки …»

Додаток1

Інструкційна картка

Квашення капусти.

Інвентар і посуда: емальована каструля; деревяний кружок меншого діаметра ніж каструля; шинковка, ніж, дошка, вага, терка, деревяна ложка;рушник.

 Продукти( в г. на 1 кг. Капусти); сіль-17-20, морква -30, яблука-80, лавровий лист-0,2.

Приготування. 

· Моркву почистити, натерти на крупній тертці.

· Качани капусти очистити, нашинкувати.

· Змішати капусту і моркву, добавити сіль, перець, лавровий лист і утрамбувати поки не зявиться сік .

· Зверху покласти деревяний кружок і притиснути вантажем.

· Залишити в приміщені для бродіння при температурі18-22°С на 5-6 днів.

· Ознаки закінчення бродіння: посвітління розсолу, припинення виділення газів, осідання капусти.

Додаток2
Інструкційна картка.

Соління помідорів.

Інвентар і посуд: миска, скляна банка -3л, вага. ніж, дошка, рушник.

Продукти На 3 л банку: 6-8 горошин чорного перцю, 10-15 листків чорної смородини,2-3 лаврових листочки , 50 г коренів хрону, 80 г солі. 

Приготування: 

· Беремо трилітрову банку, на дно кладемо промитий "букет" з прянощів. 
· Заповнюємо банку митимі помідорами, проколюючи кожен помідор зубочисткою 2-3 рази близько плодоніжки. 
· Укладені в посудину помідори і прянощі заливають доповна 4—5-процентним розчином солі (на 1 л води 40— 50 г солі).
· Банки  прикрити і так залишають на 8—10 днів, поки пройде основний період бродіння і виділяться гази. 
· Якщо з'явилась цвіль, її обережно знімають, доливають банки  розсолом.

· Зберігати помідори найкраще в холодномупідвалі, однак треба стежити за тим, щоб температура не знижувалась там нижче 0°. 
· Через ЗО днів після засолювання помідори готові для споживання.

Додаток3
Інструкційна картка.

Соління огірків.

Інвентар і посуд: миска, скляна банка -3л, вага. ніж, дошка, рушник.

Продукти (в г. на 1 кг. Огірків): вода-200; сіль-20, кріп-4, хрін-5, часник-4, перець 1стручковий -2, листки чорної смородини, вишні.

Приготування:

· прянощі подрібнити і перемішати, 

· половину прянощів покласти на дно банки. 

· укласти в банку огірки і решту прянощів. 

· сіль розчинити у воді і процідити

· залити огірки розсолом і залишити для просолювання в приміщенні на 2-4 дні, 

· потім огірки винести у підвал.
Література. 
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