






ОТ АВТОРОВ

В этом году вы продолжите знакомиться с различными 
разделами обслуживающего труда, будете совершенство-
вать теоретические знания, практические умения, навыки 
и приобретать новые.

Начнете изучение предмета с раздела «Основы приготов-
ления пищи», где продолжите развивать свои кулинарные 
способности. Для изучения вам предложен материал по хи-
мическому составу пищи и сервировке стола к обеду, прави-
лам пользования столовыми приборами. В учебном пособии 
представлен интересный ассортимент кулинарных блюд: 
блюда из овощей, мяса, рыбы, первые блюда. Вы познако-
митесь с особенностями этих изделий, требованиями к ним, 
правилами приготовления и подачи. Теоретический мате-
риал содержит много полезной и интересной информации. 

Представлен в учебном пособии и материал о белорус-
ской народной кухне. Здесь вы узнаете об особенностях бе-
лорусской кухни и научитесь готовить блюда из картофеля и 
овощей. В приложении учебного пособия по каждому ассор-
тименту предложены рецепты кулинарных блюд, которые 
вы сможете приготовить не только на уроке, но и дома.

Раздел «Обработка текстильных материалов» расска-
жет о волокнах животного происхождения, тканях из них, 
свойствах и области их использования, а также о простых 
ткацких переплетениях.

Изучив материал по «Машиноведению», вы расширите 
свои знания о швейной машине, ее регуляторах, неполад-
ках, возникающих в процессе пошива швейных изделий. 
Научитесь выполнять окантовочные швы, которые широ-
ко используются при изготовлении швейных и декоратив-
ных изделий.

Изучая темы «Конструирование и моделирование» и 
«Обработка изделий», вы узнаете о возможных вариантах 
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оформления окон, научитесь рассчитывать необходимое 
количество ткани для штор, строить чертежи, моделиро-
вать в соответствии с эскизом, раскраивать и изготавли-
вать швейное изделие.

Несомненный интерес представит материал по уходу за 
изделиями из шерсти и шелка. Вы узнаете, как изделия 
из этих тканей чистить, стирать, сушить, осуществлять 
влажно-тепловую обработку.

Изучая тему «Эстетика одежды», познакомитесь с ос-
новами проектирования одежды, научитесь изготавливать 
выкройку швейного изделия, пользуясь приложениями к 
журналам мод.

Продолжая изучение раздела «Основы домоводства», 
вы узнаете о текстильных изделиях, их размещении в ин-
терьере, выборе в зависимости от назначения помещения, 
освещенности. Интересен материал о растениях в интерье-
ре, цветочных композициях, искусстве бонсай. Тема «Азы 
хозяйствования» познакомит вас с особенностями ухода за 
текстильными бытовыми изделиями, а «Азбука этикета» 
подскажет, как правильно выбрать и оформить подарок, 
букет цветов.

Изучая раздел «Основы выращивания растений», вы 
познакомитесь с различными видами газонов, растениями 
для их создания, агротехническими приемами создания и 
ухода за газонами. Узнаете, какие бывают цветники и как 
за ними необходимо ухаживать.

В учебном пособии синей линейкой выделен дополни-
тельный материал, в котором содержатся интересные све-
дения по изучаемым темам, практические советы, спра-
вочная информация.

Желаем вам удачи в освоении предмета и овладении 
первоначальными трудовыми навыками по обработке пи-
щевых продуктов, текстильных материалов, по ведению 
домашнего хозяйства.
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Минеральные вещества входят в состав всех тканей и 
принимают участие во всех процессах, происходящих в ор-
ганизме. Они делятся на макроэлементы (кальций, фосфор, 
натрий, калий, железо, хлор, сера, магний, кремний) и мик-
роэлементы (марганец, цинк, хром, медь, кобальт, фтор, се-
лен, йод и др.). Минеральные вещества способствуют лучше-
му усвоению пищи и оказывают большое влияние на разви-
тие организма ребенка. Они принимают участие в построении 
мышечной и костной ткани (сера, кальций, магний, фосфор 
и др.). Некоторые минеральные вещества поддерживают 
нормальное внутриклеточное давление, регулируют водный 
баланс (калий, натрий, хлор и др.), нормализуют работу щи-
товидной железы (йод). Другие — способствуют образованию 
гемоглобина крови (железо, медь, кобальт), который перено-
сит кислород от легких к тканям и углекислый газ — от тка-
ней к легким. Продукты с высоким содержанием минераль-
ных веществ представлены в таблице 1.

Таблица 1

Название
Продукты с высоким содержанием минеральных 

веществ

Кальций Молоко, молочные продукты, желтки яиц, рыба, са-
лат, шпинат, петрушка

Фосфор Мясо, рыба, яйца, сыр, молочные продукты, гречне-
вая каша

Натрий Поваренная соль

Калий Картофель, капуста, плоды, сухофрукты, фрукты

Магний Крупы, бобовые, орехи, рыба

Железо Мясо, печень, почки, яйца, рыба, овощи, фрукты

Йод Морская рыба, водоросли, ракообразные, яйца, лук, 
хурма, салат, шпинат

Хлор Поваренная соль

Фтор Вода питьевая
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Белки — сложные органические вещества, которые 
являются составной частью всех клеток и тканей тела че-
ловека. Они участвуют во всех процессах, происходящих 
в организме человека. В организме они расщепляются на 
простые вещества (аминокислоты), которые всасываются в 
кровь и разносятся по всему организму. Наиболее полно-
ценны белки животного (мясо, рыба, яйца, молочные про-
дукты и др.) и растительного (бобовые) происхождения. 
Менее полноценные белки содержатся в муке, крупе, хле-
бе, картофеле. Для нормального развития организма необ-
ходимо, чтобы пища содержала животные и растительные 
белки. Недостаточное их количество задерживает рост и 
развитие детского организма, может стать причиной сла-
бости, быстрой утомляемости, снижения работоспособнос-
ти, защитной роли организма.

Жиры — сложные органические вещества, входящие 
в состав органов и тканей организма. Они выступают ис-
точником энергии, защищают органы от травм, а тело —
от охлаждения. Жиры необходимы для полноценного пита-
ния и развития организма, особенно нервной системы. Они 
способствуют усвоению витаминов А, D, E. Недостаток жи-
ров замедляет развитие организма ребенка, а избыток — вы-
зывает нарушение процесса пищеварения, обмена веществ.

Жиры, поступающие в организм с продуктами пита-
ния, улучшают вкусовые качества пищи, способствуют 
насыщению, обладают высокой калорийностью. Жиры 
бывают животного (сало, масло сливочное, рыбий жир) 
и растительного (масло кукурузное, подсолнечное, рап-
совое и др.) происхождения. Большинство растительных 
жиров имеет жидкую консистенцию, хорошо усваивают-
ся в холодном состоянии. Некоторые виды жиров лучше 
усваиваются в расплавленном состоянии (свиной, говя-
жий, бараний и др.). Жиры в молочных продуктах (моло-
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ко, сливки, сметана и др.) характеризуются повышенной 
усвояемостью.

Углеводы — это основной источник энергии в орга-
низме. Они состоят из углерода, водорода, кислорода, спо-
собствуют улучшению усвоения белка в организме. К уг-
леводам относят сахар, крахмал, клетчатку, находящиеся 
в основном в растительной пище (овощи, фрукты, ягоды, 
злаки). Сложные углеводы (крахмал, клетчатка) в пище-
варительном тракте распадаются на простые. Простые 
углеводы (сахара: глюкоза, фруктоза, лактоза) расщепля-
ются на воду и углекислый газ, выделяя энергию. Часть 
углеводов откладывается в печени и мышцах. Избыток уг-
леводов приводит к ожирению, недостаток — задерживает 
рост и развитие организма, ухудшает память.

Витамины — органические соединения, которые по-
ступают в организм с продуктами питания. Они способст-
вуют нормальной жизнедеятельности и развитию организ-
ма. Витамины необходимы в очень малых количествах. 
Все витамины обозначаются буквами латинского алфавита 
и делятся на жирорастворимые (А, D, E, K) и растворимые 
в воде (все остальные). Сведения о влиянии витаминов на 
организм человека представлены в таблице 2.

Разнообразное сбалансированное питание обеспечивает 
организм человека необходимыми витаминами. Длитель-
ное отсутствие в пище какого-либо витамина приводит к 
болезненному состоянию — авитаминозу (витамин А — 
ослабление зрения в сумерках, витамин С — цинга, вита-
мин  D — нарушение формирования скелета). Начальная 
стадия авитаминоза — гиповитаминоз (недостаток вита-
мина) выражается в незначительном ухудшении состоя-
ния здоровья.

Передозировка одного или нескольких витаминов 
(чаще всего А и D) приводит к гипервитаминозу.
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9§ 1. Состав пищевых продуктов

Таблица 2

Витамины

Вита-
мин

Продукты 
с высоким 

содержанием 
витамина

Влияние 
витамина 
на организм

Признаки 
нехватки 
витамина

А Сливочное масло,
молоко, печень, 
рыбий жир, жел-
ток

Способствует рос-
ту и размножению 
клеток организма, 
увеличивает его 
сопротивляемость 
инфекциям

Снижение остро-
ты зрения, пора-
жение слизистой 
оболочки глаз и 
поверхности кожи

Груп-
пы В

Зерновые и бобо-
вые культуры, зе-
леные овощи, оре-
хи 

Поддерживает об-
менные процессы,
укрепляет имму-
нитет 

Вялость, раздра-
жительность, го-
ловная боль, сни-
жение работоспо-
собности

С Шиповник, чер-
ная смородина, 
лимоны, капуста, 
зеленый лук

Улучшает крове-
творение, повы-
шает защитные 
функции орга-
низма

Быстрая утомля-
емость, снижение 
работоспособнос-
ти, склонность к 
простудным забо-
леваниям

D Рыбий жир, пе-
чень, яйца, сли-
вочное масло

Стимулирует рост, 
способствует фор-
мированию костей 
скелета

Нарушения фор-
мирования ске-
лета

Е Салат, раститель-
ное масло, орехи, 
шиповник, хлеб, 
яйца, крупа

Стимулирует мы-
шечную деятель-
ность и работо-
способность серд-
ца, улучшает об-
мен веществ

Расстройства нерв-
ной системы
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Вита-
мин

Продукты 
с высоким 

содержанием 
витамина

Влияние 
витамина 
на организм

Признаки 
нехватки 
витамина

К Продукты расти-
тельного проис-
хождения

Способствует за-
живлению ран, 
свертыванию кро-
ви, тормозит рост 
болезнетворных 
бактерий

Появление подкож-
ных и внутримы-
шечных кровоиз-
лияний

Усвоение питательных веществ 
С целью полного усвоения питательных веществ орга-

низмом в рационе питания они должны быть правильно 
сбалансированы. Оптимальное сочетание белков, жиров, 
углеводов в рационе человека — 1 : 1 : 4. Количество усво-
енной пищи зависит от быстроты ее съедания. Чем быст-
рее съедается пища, тем меньше она смачивается слюной, 
хуже переваривается и усваивается организмом. 

Пища должна быть разнообразной. В этом случае появ-
ляется возможность как дополнения, так и замены про-
дуктов друг другом.

Пища должна быть вкусной. В этом случае она съеда-
ется с аппетитом и лучше усваивается вследствие обиль-
ного выделения слюны и желудочного сока. Для повыше-
ния вкусовых качеств используются зелень и приправы 
(петрушка, укроп, чеснок и др.). Острые приправы (перец, 
хрен, горчица) в питании детей не используются, так как 
вызывают раздражение вкусовых рецепторов, слизистой 
желудка. 

Большое содержание сахара и сладостей в рационе сни-
жает аппетит, в результате организм ребенка не получает 
необходимых питательных веществ.

Окончание
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в картофеле и кабачках — в кожуре. У свеклы основ-
ное количество нитратов содержится в верхней части 
и кончике корнеплода. В огурцах количество нитратов 
возрастает от верхушки плода к его основанию.
Зеленые листовые овощи, такие как шпинат, салат, ре-
вень, лучше есть свежесорванными. При увядании ко-
личество нитратов в них увеличивается.

Для вымачивания овощи нарезают на небольшие ку-
сочки (или так, как необходимо для дальнейшей тепло-
вой обработки) и выдерживают в воде в течение 30 мин — 
1 часа. В процессе вымачивания один или два раза меняют 
воду. Более длительное вымачивание картофеля и других 
овощей не рекомендуется, поскольку вместе с нитратами 
удаляются и полезные вещества.

Отваривание овощей способствует удалению нитратов. 
При варке токсические вещества переходят в жидкость. 
При длительной тепловой обработке мелко нарезанных 
овощей происходит максимальное удаление нитратов. 
Специи и соль лучше добавлять в конце варки, чтобы не 
задерживать процесс перехода нитратов в отвар. Горячий 
отвар следует слить, так как в него перешли токсические 
вещества, и его не рекомендуется употреблять в пищу.

Квашение, засол и маринование способствуют сниже-
нию концентрации нитратов в продуктах питания. Токси-
ческие вещества переходят в рассол, поэтому не следует 
употреблять рассол квашеной капусты и соленых помидо-
ров, огурцов и других овощей.

Особенно трудно снизить количество нитратов в воде. 
Для этого применяют сложные приемы очистки. При ки-
пячении концентрация токсических веществ в воде увели-
чивается, так как жидкость выпаривается (уменьшается в 
объеме). Поэтому рекомендуют кипятить воду минималь-
ное количество времени.

§ 2. Снижение содержания нитратов и радиоактивных элементов 
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Радионуклиды (радиоактивные атомы химических 
элементов) широко представлены в природе, но их рас-
положение относительно компактно и часто находится 
глубоко под землей. Однако в связи с интенсивной дея-
тельностью человека концентрация радионуклидов в 
окружающей среде значительно выросла, и это стало ока-
зывать негативное влияние на здоровье людей. Наиболь-
шему риску загрязнения радионуклидами подвергаются 
те пищевые продукты, которые выращены в условиях 
высокой концентрации радионуклидов в окружающей 
среде.

Переработка сельскохозяйственных продуктов способ-
ствует снижению концентрации радионуклидов. Напри-
мер, в твороге концентрация в 4—6 раз ниже, чем в моло-
ке, в сливках концентрация уменьшается в 4—14 раз, а в 
масле — в 50 раз ниже. Содержание радионуклидов в муке 
и крупах в 1,5—2,5 раза ниже, чем в зерне.

Снижению концентрации радионуклидов в продуктах 
питания способствует их кулинарная обработка. Значи-
тельная часть радионуклидов выводится при тщательном 
мытье и очистке овощей и фруктов. Продукты следует 
промывать проточной водой. В корнеплодах необходимо 
срезать верхний слой на 3 мм, с кочанов капусты — снять 
3—4 верхних листа.

При варке радионуклиды, как и нитраты, переходят в 
отвар. Поэтому рекомендуют после 8—10 мин кипячения 
отвар сливать и продолжать варку в новой порции воды. 
При варке грибов отвар следует сливать дважды после 
10—15 мин кипячения.

Для снижения концентрации радионуклидов мясо пе-
ред приготовлением желательно вымочить в воде на про-
тяжении 1—2 ч. Рекомендуется готовить отварные, а не 
жареные мясные и рыбные блюда.
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от края стола до ручек приборов и подставочной тарел-
ки — 2 см. 

Если к обеду подается закуска, которую необходимо 
употреблять с помощью вилки и ножа, то слева от подста-
вочной тарелки кладут две вилки (закусочную и столовую), 
справа — два соответствующих ножа, между ними — лож-
ку (рис. 2, б). 

Приборы для десерта кладут над подставочной тарел-
кой параллельно друг другу (ложка и нож — ручками 
вправо, вилка — ручкой влево). 
Часто кладут только один из при-
боров, необходимый для подавае-
мого десерта. Стакан для напитков 
ставят справа над столовыми при-
борами.

Закусочные или столовые та-
релки ставят в том случае, когда 
кулинарное изделие подается в об-
щей посуде: первое — в супнице, 
второе — на круглом или овальном 
блюде. Если при сервировке стола 
не ставят пирожковую тарелку, то 
на ее место кладут подкрахмален-
ную полотняную салфетку, сло-
женную вчетверо.

Индивидуальные салфетки из 
ткани складывают и располагают на закусочной тарелке. 
Для повседневного обеда используют простые виды скла-
дывания салфеток (треугольник, кораблик и др.), а для 
праздничного — более сложные (шапочка, шлейф, звезда, 
веер и др.) (см. форзац 1). Если при сервировке использу-
ются бумажные салфетки, то их помещают в маленькие 

§ 3. Сервировка стола к обеду

Рис. 2. Предварительная 
сервировка стола к обеду
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вазочки или специальные салфетницы (рис. 3) и ставят в 
2—3 местах на столе.

Блюда с закусками размещают посередине стола. В 
процессе приема пищи перед подачей очередного блюда 
изменяется и сервировка (рис. 4). После того как со стола 
убраны закуски, закусочные тарелки и приборы, подают 
суп. Суповые тарелки и ложки убирают по окончании еды. 
Второе блюдо кладут на мелкие столовые тарелки. Перед 
подачей десерта со стола убирают использованные тарелки 
и столовые приборы.

Правила поведения за столом 
В основе правил поведения за столом лежат соблюде-

ние этических норм, удобство и целесообразность.

Рис. 3. Салфетницы для бумажных салфеток

Рис. 4. Сервировка стола:

а — для обеда с закуской; б — перед подачей первого блюда; в — пе-
ред подачей второго блюда; г — перед десертом
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Листовые
Капустные

Луковые

Салатно-шпинатные

Пряные

Десертные 

Капуста  белокочанная, 
краснокочанная, савой-
ская, брюссельская, пе-
кинская

Лук репчатый, лук-порей,
лук-батун, лук-шалот, 
лук-слизун, чеснок

Салат, шпинат, щавель, 
цикорий

Укроп, эстрагон, чабер, 
кориандр, петрушка лис-
товая, базилик

Ревень 

Корневищные Хрен

Продолжение

§ 4. Овощи в питании человека
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В кулинарии все овощи делят на две группы: основ-
ная составная часть пищи и вкусовые приправы, которые 
употребляются в небольших количествах.

В овощах содержится большое количество воды (80—
85 %) и незначительное количество белков, жиров, угле-
водов. В связи с этим калорийность овощей не велика, но 
благодаря наличию биологически активных веществ они 
занимают ведущее место в рациональном питании. Биоло-
гически активные вещества участвуют в обмене веществ, 
нормализуют деятельность организма. Овощи являются 
источниками витаминов, минеральных солей, микроэле-
ментов, углеводов. Кроме того в них содержатся вкусо-
вые вещества, без которых пища становится безвкусной 
и малополезной. Все овощи содержат различные арома-
тические вещества, способствующие пищеварению. Эфир-
ные масла придают овощам своеобразный вкус и аромат. 
Много эфирных масел содержится в репчатом луке, хрене, 
сельдерее, петрушке и др. Некоторые овощи (лук, чеснок, 
хрен) содержат фитонциды — вещества, убивающие бо-
лезнетворные микробы.

Ценность овощей состоит еще и в том, что они не толь-
ко используются как отдельные блюда, но и могут служить 
добавками (гарниром) к мясу, рыбе, птице, а это повышает 
питательную ценность готового блюда, способствует насы-
щению и более полному усвоению питательных веществ. В 
среднем человеку необходимо употреблять в год примерно 
200 кг овощей.

Овощи являются сырьем для изготовления крахмала, 
лекарственных препаратов, применяются в парфюмерной 
промышленности.

Определение качества овощей 
Качество овощей в домашних условиях определяют 

органолептическим методом — осматривая с учетом раз-

§ 4. Овощи в питании человека
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личных характеристик: форма, качество поверхности, 
окраска, упругость, наличие повреждений (механических, 
вредителями).

Овощи должны быть неувядшими, целыми, здоровы-
ми, правильной формы (соответствующей сорту), без меха-
нических повреждений и поражений вредителями. Окрас-
ка корнеплодов, клубнеплодов должна быть однородной, 
свойственной определенному сорту (картофель — от белого 
до кремового, морковь — оранжевая, желтая различных 
оттенков, свекла — темно-красная различных оттенков).

Капустные и салатно-шпинатные овощи не должны 
быть вялыми, огрубевшими, переросшими, с цветочным 
стеблем, загрязненными землей, не допускаются загнива-
ния, заплесневелость, запаренность, подмороженность.

Луковые овощи должны быть без признаков гниения. 
У репчатого лука должны быть хорошо высушенные верх-
ние чешуи, переходящие в подсохшую шейку. У лука-по-
рея плоские упругие листья, отходящие от стебля бело-
го цвета. Лук-батун и лук-шалот имеют зеленое упругое 
перо. Дольки чеснока должны быть заключены в оболочку 
белого или розово-сиреневого цвета, плотные, упругие, не 
проросшие.

Тыквенные овощи должны быть без механических по-
вреждений, без гнили, водянистой и зеленой пятнистости.

Томатные — окраска плода в соответствии с сортом, 
упругие без повреждения поверхности.

Бобовые — молодые стручки одинаковой величины, 
мягкие, нежные, без грубых нитей, без механических по-
вреждений.

Рекомендации по хранению овощей 
Пока овощи растут и созревают, в них протекает нор-

мальный процесс их жизнедеятельности. После сбора уро-
жая этот процесс прерывается. Свет, воздух и тепло спо-
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вместе с прилегающей к ним рыхлой мякотью. У листо-
вых овощей удаляют поврежденные и вялые листья, у 
салата обрезают корни, у щавеля и шпината удаляют че-
решки.

В зависимости от того, какое блюдо готовится, овощи 
нарезают различными способами: соломкой, кубиками, 
кружочками, ломтиками, дольками, бочонками, кольца-
ми и полукольцами (табл. 5). Можно выполнить фигурную 
нарезку, используя специальные приспособления (рис. 7).

Таблица 5

Формы нарезки овощей

Форма Продукт Размер, мм
Кулинарное 
использование

Соломка Картофель 2,5 � 2,5 � 60 Гарниры к блюдам из 
птицы, рыбы

Корнеплоды Первые блюда, со-
усы, фарши

Лук 
зеленый

Первые блюда, соусы

Капуста бе-
локочанная

Первые блюда, овощ-
ные блюда, закуски

Рис. 7. Приспособления для фигурной нарезки овощей

§ 5. Первичная обработка овощей
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Форма Продукт Размер, мм
Кулинарное 
использование

Брусочки Картофель 7 � 7 � 50
10 � 10 � 60

Первые блюда, гар-
ниры к мясным и 
рыбным блюдам

Корнеплоды 6 � 6 � 50 Первые блюда, гар-
ниры к мясным и 
рыбным блюдам

Кубики Картофель 15—20 Первые блюда, карто-
фель в молоке, рагу

Корнеплоды 10—20 Блюда, тушенные в 
соусе

Лук 
репчатый

2 Соусы

Кружочки Картофель 2—3 
(толщина)

Гарниры к запечен-
ной рыбе

Корнеплоды 1,5—2 
(толщина)

Холодные блюда

Ломтики Картофель 2—3 
(толщина)
25—30 
(длина)

Первые блюда, гар-
ниры к мясным и 
рыбным блюдам

Корнеплоды 2—2,5 
(толщина)
20—25 
(длина)

Первые блюда

Дольки Картофель 40—50 
(длина)

Первые блюда, гар-
ниры к мясным блю-
дам, рагу овощное

Корнеплоды 30—35 
(длина)

Тушеные овощи, гар-
ниры к мясным и 
рыбным блюдам

Продолжение
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не соприкасалась с овощами. Для варки на пару создан 
специальный прибор — пароварка (рис. 13, б).

Варка на водяной бане. Продукты кладут в посуду и 
ставят ее в емкость с водой, которую доводят до кипения. 
Температура варки не должна превышать 80 °С.

Варка с помощью токов высокой частоты. Овощи ва-
рят в СВЧ-печах. Под воздействием переменного электро-
магнитного поля овощи нагреваются сразу на всю глубину 
и быстро доходят до готовности.

Жарка 
Жаркой называется нагревание продуктов без жидкос-

ти в различных количествах жира или без него. Под дей-
ствием высокой температуры (130—180 °С) влага быстро 
испаряется, и на поверхности продукта образуется корочка 
с приятным ароматом и вкусом. Жир замедляет повышение 
температуры продукта, предохраняет его от пригорания и 
обеспечивает равномерное нагревание. В кулинарии приме-
няют несколько способов жарки.

Жарка в небольшом количестве жира — основной спо-
соб. Для жарки используют сковороды, противни. В них 

Рис. 13. Кухонные приборы для тепловой обработки продуктов: 
а — скороварка; б — пароварка; в — фритюрница; г — гриль; 

д — мультиварка

§ 6. Тепловая обработка овощей
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кладут немного жира — 5—10 % от массы продукта, ра-
зогревают его, затем кладут продукты и обжаривают до 
образования румяной корочки.

Жарка в большом количестве жира (жарка во фри-
тюре). Используют глубокую посуду или фритюрницу 
(рис. 13, в). Количество жира в 4—5 раз должно превы-
шать массу продукта. Разогревают жир, затем опускают в 
него продукты, которые должны быть погружены в масло 
полностью. Жир обволакивает продукты и обеспечивает 
равномерное образование корочки со всех сторон.

Жарка в жарочном шкафу. При этом способе жарка 
происходит в закрытом пространстве за счет нагревания 
воздуха до высокой температуры (до 270 °С). В результате 
продукт равномерно обжаривается со всех сторон до обра-
зования румяной корочки. Чтобы ускорить тепловую об-
работку и предохранить продукт от высыхания, его перио-
дически поливают жиром или соком, образующимся при 
жарке.

Жарка на открытом огне. Подготовленный продукт 
кладут на металлическую решетку или нанизывают на 
шпажки (шампуры) и жарят над раскаленными углями. 
При этом способе продукт приобретает специфический 
аромат копченостей.

Жарка в инфракрасных лучах. Этот процесс проис-
ходит в специальных установках (гриль) (рис. 13, г), где 
расположены особые лампы, испускающие инфракрасные 
лучи. Под лампами на вертелах или решетках помещают 
обжариваемые продукты.

Комбинированные способы тепловой обработки
Тушение включает в себя две операции: обжаривание 

продукта до образования румяной корочки и припускание 
его с добавлением специй и пряностей. При тушении про-
дукт размягчается и приобретает своеобразный вкус.
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Запекание. Вареные, припущенные, жареные или сы-
рые полуфабрикаты заливают соусом и запекают в жароч-
ном шкафу. Некоторые изделия запекают без соусов.

Варка с последующим обжариванием. Продукт внача-
ле варят, а потом обжаривают. Наиболее часто такой обра-
ботке подвергают картофель.

Основные и комбинированные способы тепловой об-
работки продуктов позволяет осуществить современный 
кухонный электроприбор — мультиварка (рис. 13, д). Он 
предназначен для приготовления блюд в автоматическом 
режиме, без постоянного контроля. Мультиварка позволя-
ет варить, жарить, запекать, тушить, готовить на пару и 
во фритюре, подогревать уже приготовленные блюда.

Вспомогательные способы тепловой обработки
Бланширование. Продукты закладываются на 1—5 мин 

в кипяток. Бланширование можно производить и паром. 
Цель бланширования — предотвратить потемнение неко-
торых овощей, фруктов и сохранить витамин С, облегчить 
последующую обработку продуктов (например, снять ко-
жицу с томата).

Пассерование — нагревание продуктов в небольшом 
количестве жира или без него с последующей тепловой об-
работкой. Продукты пассеруют для того, чтобы извлечь из 
них ароматические и красящие вещества. Ароматические 
вещества репчатого лука, моркови, петрушки, сельдерея 
растворяются в жире и при последующей тепловой обра-
ботке улучшают вкусовые качества приготавливаемого 
блюда.

Чтобы сохранить в овощах при тепловой обработке по-
лезные для организма человека вещества, следует учиты-
вать продолжительность их обработки (табл. 6).

§ 6. Тепловая обработка овощей
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улучшают и разнообразят пищу. Добавив пряности в блю-
до, можно изменить его вкус и аромат.

Пряные свойства растений определяются большим со-
держанием ароматических веществ, которые могут накап-
ливаться в разных частях растения неравномерно. Поэтому 
у одних растений используются листья, у других — цветы, 
у третьих — ягоды, у четвертых — коренья, у пятых — се-
мена. Содержание ароматических веществ зависит также 
и от сроков сбора растений.

Ароматические вещества придают растениям особый 
привкус, который при нагревании усиливается и, смешива-
ясь со вкусом пищи, изменяет его. Поэтому специи и пря-
ности применяются в основном в процессе приготовления 
пищи и в очень незначительных количествах. Они также 
обладают бактерицидными свойствами, которые обеспечи-
вают более длительную сохранность пищи. Следует отли-
чать пряности и специи от приправ (уксус, горчица, хрен) 
и вкусовых продуктов (соль, сахар).

Пряности — это свежие, сушеные или как-либо иначе 
обработанные части растений, отличающиеся характерным 
вкусом и ароматом и служащие сдабривающей добавкой к 
различным видам пищи. Некоторые пряности представле-
ны в таблице 7.

Таблица 7
Пряности

Название Вид заготовки Использование

Базилик Свежая и сушеная 
зелень

Салаты, блюда из помидоров, 
соусы, кетчупы, копченос-
ти, омлеты, мясные, рыбные 
блюда, консервирование

Петрушка Свежие и сушеные 
листья, корни, се-
мена

Практически для всех не-
сладких блюд

§ 7. Пряности и специи
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Название Вид заготовки Использование

Кориандр Свежая и сушеная 
зелень (кинза)

Мясные, овощные супы, жа-
реное мясо, рыба, салаты

Семена Хлебобулочные изделия, кол-
басы, тушеное мясо, дичь, 
соусы, сыры, консервирова-
ние рыбы, капусты

Майоран Свежая и сушеная 
зелень

Супы, соусы, тушеное мясо 
(баранина), паштеты, фарш, 
колбасы, блюда из картофе-
ля, консервирование (засол-
ка) огурцов и томатов

Мята Свежие и сушеные 
листья и цветки

Салаты, винегреты, сыры, 
супы, овощные и рыбные 
блюда, напитки, соусы, желе, 
кондитерские изделия

Перец крас-
ный острый

Свежие плоды Консервирование  овощей, 
различные блюда и закуски

Молотые высушен-
ные плоды

Супы, соусы, мясные, рыб-
ные, яичные и овощные 
блюда

Тмин

 

Свежие и высушен-
ные плоды

Хлебобулочные и кондитер-
ские изделия, овощные сала-
ты, мясные, рыбные блюда, 
колбасы, супы, борщи, про-
стокваша, творожные изде-
лия, засолка капусты, огур-
цов, томатов

Укроп Свежая и сушеная 
зелень

Бульоны, тушеное мясо, са-
латы
Консервирование

Семена Консервирование, хлеб

Окончание
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Специи — это обработанные соответствующим образом 
части растений, которые используются только в сухом 
виде. Наиболее распространенные специи представлены в 
таблице 8.

Таблица 8

Специи

Название Внешний вид Использование

Гвоздика Высушенные со-
цветия с нераспус-
тившимися цвет-
ками

Целые: консервирование ры-
бы, грибов, овощей, фрук-
тов, ягод. 
Молотые: мучные кондитер-
ские изделия, напитки, кро-
вяные колбасы, паштеты

Кардамон Семена Мясные, рыбные блюда, кон-
дитерские изделия, супы, 
кисели, компоты, творож-
ные пасты

Перец 
душистый

Высушенные не-
дозревшие ягоды

Целый: жареное мясо, дичь, 
маринады.
Молотый: рис, супы, паште-
ты, соусы, копчености

Перец 
черный

Высушенные не-
дозревшие ягоды

Мясные, рыбные, овощные, 
грибные блюда, маринады, 
печенье, пряники

Корица Высушенная кора 
коричника в виде 
трубочек, кусоч-
ков, молотая

Сладкие блюда, пудинги, 
джемы, компоты, изделия 
из теста, приправы, марина-
ды

Ваниль Высушенные не-
дозрелые плоды 
(стручки)

Сладкие блюда, изделия из 
теста

§ 7. Пряности и специи
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да к обеду. Наиболее распространенные закуски — сала-
ты, винегреты. Для их приготовления используют овощи, 
различную зелень, могут добавляться молочные, мясные, 
рыбные продукты. Салаты можно готовить из продуктов, 
прошедших тепловую обработку, и из сырых овощей.

Салаты из сырых овощей относятся к группе холод-
ных блюд, и они очень разнообразны. Такие салаты могут 
употребляться как самостоятельное блюдо или в качестве 
гарнира к горячему блюду. Сырыми используют белоко-
чанную и краснокочанную капусту, морковь, репу, редис, 
сельдерей, петрушку, огурцы, тыкву, томаты, салат, лук 
зеленый и репчатый и т. д. Существует много салатов, для 
приготовления которых используют один вид овощей. К 
ним относят салаты: зеленый (из салата), из зеленого лука, 
огурцов, томатов, редиса, кольраби. Большим разнообра-
зием отличаются салаты из двух и более видов овощей. В 
них могут добавляться вареное яйцо, орехи, курага, изюм 
и другие продукты.

От того, как нарезаны овощи, в большой степени зависит 
вкус и вид готового блюда. При нарезании различных про-
дуктов для салата надо соблюдать одно условие — все ком-
поненты должны быть измельчены на кусочки одинаковой 
формы и размера. Продукт с острым вкусом следует измель-
чать достаточно мелко, чтобы можно было ощутить его ост-
роту и более равномерно распределить по салату. Огурцы, 
томаты, редис нарезают ломтиками, листья салата — на не-
сколько частей, лук шинкуют, кольраби нарезают или шин-
куют на терке. Овощи укладываются горкой в тарелку или 
салатник. Сверху их поливают сметаной, майонезом, салат-
ной заправкой или растительным маслом. Заправки улучша-
ют вкус салата, повышают его питательную ценность, усвоя-
емость минералов и витаминов, содержащихся в овощах. 
Украшаются такие салаты чаще всего пряными овощами.

§ 8. Салаты из овощей
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Требования, предъявляемые к качеству блюд 
из сырых овощей
1. Размеры нарезанных для салата овощей должны 

быть одинаковыми.
2. Подготовленные овощи нарезают и хранят отдельно, 

соединяют и заправляют салат перед подачей на стол.
3. Нельзя соединять теплые и охлажденные продукты, 

так как происходит быстрое закисание салата.
4. В салате не должно быть некачественных кусочков 

овощей.
5. Вкус и запах готового салата должен быть характер-

ным для данного вида изделия.
Подача салатов 
Салаты подают в стеклянных, фаянсовых, фарфоровых, 

хрустальных салатниках или другой подходящей посуде. 
Форма и размеры посуды могут быть различными: круглые, 
четырехугольные, овальные, высокие, низкие и пр. Обыч-
но салат кладут в посуду небольшими горками, так, чтобы 
края посуды были свободными. Между салатом и стенками 
салатницы помещают ложку и вилку для салата. Для того 
чтобы положить салат в свою тарелку, надо пользоваться 
обоими этими приборами, держа каждый из них в соответ-
ствующей руке. Салат может быть подан порционно.

Салаты, состоящие из продуктов, которые нарезаны 
большими кусками, ломтями или даны целиком, обычно по-
мещают в плоские тарелочки или корзиночки, выстланные 
листьями салата, капусты. Салаты накладывают горками, 
слоями, аккуратными рядами или по окружности (рис. 14).

Сверху салат украшают наиболее подходящими для 
этого продуктами, чаще всего теми, из которых он приго-
товлен (рис. 15). Иногда можно брать продукты, не входя-
щие в состав салата. Овощи для украшения салатов долж-
ны иметь красивую форму, окраску и хороший вкус. Они 
могут быть целыми, нарезанными или натертыми на тер-
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2. Составьте последовательность приготовления блюда.
3. Распределите обязанности в группе по приготовле-

нию блюда.
4. Подберите необходимые продукты.
5.  Подберите приспособления и посуду, необходимую 

для приготовления блюда.
6. Приготовьте салат.
7. Оформите готовое блюдо.
8. Сервируйте стол и подайте приготовленное блюдо.
9. Продегустируйте приготовленное блюдо и определи-

те его качество по вкусу, запаху, внешнему виду.

§ 9. Первые блюда

Первыми блюдами называются разнообразные по со-
ставу супы, приготовленные на бульонах и отварах, мо-
локе, квасе, кисломолочных продуктах (кефире, просток-
ваше). Содержащиеся в супах вкусовые и ароматические 
вещества возбуждают аппетит, улучшают пищеварение и 
повышают усвояемость пищи. Многие первые блюда вы-
сококалорийны, поскольку в их состав входят крупы, ма-
каронные изделия, мясо, рыба. Калорийность бульонов, 
овощных супов без картофеля невелика. 

Большинство супов состоит из жидкой основы и плот-
ной части (гарнира). В состав плотной части входят один 
или несколько видов круп, макаронные изделия, овощи и 
другие продукты. Классификация супов представлена на 
схеме 5.

Особенности приготовления супов
Супы на бульонах и отварах. Жидкая основа многих 

супов — бульон. Его получают в результате варки раз-
личных продуктов: костей, мяса, рыбы. При варке этих 
продуктов в воду переходит некоторое количество вкусо-
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ных кореньев (морковь, петрушка, сельдерей и др.), лука. 
Для повышения вязкости жидкой основы супа в отдельные 
виды вводят пассерованную муку. К заправочным супам 
относятся: борщи, щи, рассольники, солянки, картофель-
ные и овощные супы, супы с макаронными изделиями, 
крупой и бобовыми (табл. 9).

Таблица 9

Заправочные супы

Характерные 
продукты

Дополнительные 
продукты

Особенности 
подачи

Борщ

Свекла, томат-пю-
ре или свежие то-
маты, лимонная 
кислота (или ук-
сус), сахар

В зависимости от 
вида добавляют 
грибы, различные 
овощи, чернослив 
и др.

В суповую тарел-
ку кладут мясные 
продукты, налива-
ют жидкую осно- 
ву, добавляют сме-
тану. Сметану мож- 
но подавать от-
дельно

Щи

Свежая или ква-
шеная белокочан-
ная, савойская ка-
пуста, щавель, шпи-
нат,  молодая кра-
пива

Картофель, репа, 
морковь, лук, ко-
рень петрушки, для 
некоторых видов 
используют крупу

Подают со смета-
ной

Рассольник

Соленые огурцы,
репчатый лук и 
лук-порей, 
перловая крупа

Картофель, мор-
ковь

Подают со смета-
ной, сверху посы-
пают мелкорубле-
ной зеленью укро-
па или петрушки
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Характерные 
продукты

Дополнительные 
продукты

Особенности 
подачи

Солянка

Разнообразные
мясные и рыбные 
продукты, соле-
ные огурцы, пас-
серованный реп-
чатый лук, томат-
паста

Картофель, грибы При подаче кладут 
маслины, очищен-
ный от кожицы 
кусочек лимона, 
рубленую зелень. 
Можно заправлять 
сметаной

Картофельные и овощные супы

Картофель, мор-
ковь, лук репча-
тый, корень пет-
рушки

Различные крупы Перед подачей по-
сыпают рубленой 
зеленью

Супы с крупами

Различные крупы Морковь, корень 
петрушки, репча-
тый лук 

Перед подачей по-
сыпают рубленой 
зеленью

Супы с макаронными изделиями

Макаронные 
изделия 

Морковь, репча-
тый лук, корень 
петрушки

Перед подачей в 
тарелку кладут 
кусочек сливочно-
го масла

Супы с бобовыми

Фасоль, горох, че-
чевица, бобы 

Картофель, репча-
тый лук, морковь, 
корень петрушки, 
копченая корейка 
или грудинка

Перед подачей по-
сыпают рубленой 
зеленью

Пюреобразные супы варят на бульонах, отварах, мо-
локе или смеси молока и воды. Овощной суп-пюре варят 
из одного или нескольких видов овощей, которые варят, 

Окончание

§ 9. Первые блюда
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тушат или припускают до готовности, затем протирают. 
Супы-пюре должны иметь однородную консистенцию гус-
тых сливок, без кусочков каких-либо продуктов. Перед 
подачей в супы кладут кусочек сливочного масла и хоро-
шенько размешивают. Масло придает супу приятный вкус. 

Прозрачные супы готовят на мясном или рыбном буль-
оне. По сравнению с обычными супами они содержат боль-
шое количество экстрактивных веществ благодаря увели-
чению нормы закладывания продуктов. Они состоят из 
прозрачного бульона и гарнира. Гарнир готовят отдельно 
(овощи, изделия из мяса, рыбы, крупы, яиц и др.). К супу 
можно подать гренки, пирожки.

Молочные супы готовят на цельном молоке или моло-
ке, разбавленном водой. Варят их с макаронными издели-
ями, крупами и овощами. 

Холодные супы готовят на хлебном квасе, свекольном 
и овощных отварах. Квас служит для приготовления окро-
шек, свекольников, ботвиньи. Для окрошек вместо кваса 
можно использовать кефир. В гарнир для холодных супов 
входят различные овощи, мясные продукты, рыба, яйца. 
Сметану и яйцо добавляют перед подачей на стол. 

Сладкие супы — супы, приготовленные на отварах из 
свежих или сушеных фруктов, ягод, фруктово-ягодных 
соках, пюре, сиропах. Чтобы придать супу вязкую кон-
систенцию, в него вводят крахмал. Для ароматизации ис-
пользуют цедру цитрусовых, корицу, гвоздику. Некоторые 
супы заправляют сливками или сметаной. Сладкие супы 
могут быть холодными или горячими.

Правила подачи супов 
Супы подаются в супницах (рис. 16) или их налива-

ют в глубокие подогретые тарелки или бульонные чашки, 
поставленные на мелкие столовые тарелки (рис. 17).

Температура горячих супов должна быть не менее 75 °С, 
холодных — не выше 14 °С.
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Практическая работа 3

Приготовление первых блюд
1. Подберите рецепт блюда, пользуясь учебником или 

книгами по кулинарии. Запишите необходимые ингреди-
енты в рабочую тетрадь.

2. Составьте последовательность приготовления вы-
бранного блюда.

3. Распределите обязанности в группе по приготовле-
нию блюда.

4. Подберите необходимые продукты.
5. Подберите приспособления и посуду, необходимую 

для приготовления блюда.
6. Приготовьте блюдо.
7. Оформите готовое блюдо.
8. Сервируйте стол и подайте приготовленное блюдо.
9. Продегустируйте приготовленное блюдо и определи-

те его качество по вкусу, запаху, внешнему виду, консис-
тенции.

§ 10. Мясо в питании человека

Пищевая ценность мяса обусловливается: энергети-
ческим уровнем и вкусовыми свойствами; количеством и 
соотношением белков, жиров, витаминов, минеральных 
веществ, вкусовых и экстрактивных веществ; степенью 
усвоения этих соединений организмом человека.

Мясо и мясные продукты являются важнейшим про-
дуктом питания, так как содержат почти все необходимые 
для жизнедеятельности организма человека вещества. 
Лучше всего усваиваются белки телятины и говядины. Со-
держащиеся в мясе жиры обусловливают высокую энерге-
тическую ценность мясных продуктов, участвуют в обра-
зовании аромата и вкуса продукта. Мясо содержит многие 
витамины. Наибольшей пищевой ценностью обладает мы-
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Таблица 10

Требования к качеству мяса

Показатель Требование к качеству

Внешний вид Поверхность свежего разреза слегка влаж-
ная, но не липкая, с характерным для каж-
дого вида животного цветом

Запах Приятный, характерный для каждого вида 
мяса

Консистенция На разрезе мясо плотное, эластичное. Ямка 
от надавливания пальцем быстро выравни-
вается. Мясной сок прозрачный

Состояние жира:
говядина

свинина

баранина

От белого до желтого цвета, твердый, при 
раздавливании крошится, без запаха про-
горкания;
белого цвета, иногда бледно-розового, мяг-
кий, без запаха прогоркания;
белого цвета, плотный, без запаха прогор-
кания

Состояние сухожилий Упругие, плотные, суставные поверхности 
гладкие, блестящие

Состояние  костного 
мозга

Заполняет всю полость трубчатой кости, 
упругий, желтого цвета, на изломе блестя-
щий

Субпродукты 
Субпродуктами называют съедобные внутренние орга-

ны (печень, почки, желудок, сердце и др.) и наружные час-
ти туши животных (головы, хвосты, ножки и др.). Язык, 
печень и сердце содержат много полноценных белков. Пе-
чень и почки больше, чем другие субпродукты, содержат 
калия и железа, значительное количество витаминов.

Языки используют в кулинарии в отварном виде, из 
них готовят холодные и горячие блюда, консервы, копче-

§ 10. Мясо в питании человека
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ности, колбасы. Печень жарят, тушат, готовят паштеты и 
ливерные колбасы. Почки используют для приготовления 
рассольников, тушеных блюд. Мозги животных тушат и 
жарят. Из легкого готовят паштеты, начинки для пирож-
ков. Из смеси субпродуктов готовят студень и зельц.

Требования к качеству субпродуктов 
Субпродукты должны быть свежие, чистые, без призна-

ков порчи, порезов, разрывов. Свежесть мясных субпро-
дуктов определяется по тем же показателям, что и мяса. 
Признаки доброкачественности субпродуктов представле-
ны в таблице 11.

Таблица 11

Требования к качеству субпродуктов

Субпро-
дукты

Требование к качеству

Язык Имеет равномерную окраску ткани, освобожден от 
жира

Почки Целые, светло-коричневого или коричневого цвета

Печень Светло-коричневого или светло-красного цвета, осво-
бождена от наружных кровеносных сосудов

Мозги Целые, с неповрежденными оболочками, без остатков 
крови

Сердце Разрезано вдоль, очищено от выступающих кровенос-
ных сосудов

Легкие Светло-розового цвета, без слизи и крови

Голова Очищена от кровеносных сосудов, пленок, загрязне-
ний, шкуры и др.

Ножки Очищены от щетины, слабо-розового цвета

Мясо птицы 
Основными видами птицы, используемыми в пищу, яв-

ляются куры, утки, гуси и индейки. В состав мяса птицы 
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входят белки, жиры, витамины, минеральные и экстрак-
тивные вещества. По сравнению с мясом животных мясо 
птицы обладает более высокой пищевой ценностью, легко 
усваивается. В мясе птицы содержатся витамины (В, В2, 
РР, А), минеральные вещества (калий, натрий, фосфор, 
кальций, железо, медь). Мясо кур и индеек относится к 
диетическим продуктам питания.

Тушки птицы классифицируются по виду, возрасту, 
упитанности. По виду и возрасту тушки птицы подразде-
ляются на мясо взрослой птицы и молодняк. По упитан-
ности и качеству обработки делят на I и II категории.

Требования к качеству мяса птицы 
Тушки должны иметь цвет кожи беловато-желтоватый, 

местами с розовым оттенком; поверхность кожи — сухую.
Подкожный и внутренний жир — белый, слегка желто-
ватый или желтый, без постороннего запаха. Мышечная 
ткань — плотная, упругая. Поверхность мышечной тка-
ни — слегка влажная, но не липкая. Запах — специфичес-
кий для каждого вида птицы.

Хранение мяса и субпродуктов 
Остывшее мясо не хранят, его немедленно перерабаты-

вают и охлаждают (табл. 12).
Таблица 12

Сроки и условия хранения мясных продуктов

Продукт Температура °С Срок хранения

Охлажденное мясо:
говядина
телятина, баранина
свинина

0 ...–1,5 
0 ...–1 
0 ...–2 

10—16 сут.
7—12 сут.
7—14 сут.

Замороженное мясо:
говядина
баранина
свинина

–18...–20 8—12 мес.
6—10 мес.
4—6 мес.

§ 10. Мясо в питании человека
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рым разрезают пленки. Для этого можно использовать и 
обычный нож или специальный каток (рис. 19). Чтобы 
молоток не прилипал к мясу, его время от времени надо 
опускать в воду. После отбивки мясо формуют ножом, за-
ворачивая, если нужно, тонкие края вдвойне и выравни-
вая их нажатием края ножа.

Шпигование выполняется для повышения жирности и 
сочности мяса. Брусочки шпика длиной 5—6 см и толщи-
ной 0,5 см вводят в мясо шпиговкой или втыкают в про-

колы в мясе, сделанные острым 
ножом (рис. 20). Жирное мясо 
шпигуют для улучшения вкуса 
кусочками репчатого лука, пет-
рушки, сельдерея, моркови, яб-
лок и другими продуктами. Шпи-
гование птицы производится для 
придания мясу мягкости и специ-
фического вкуса. Обычно шпигу-
ется только грудка.

Рис. 18. Отбивание мяса Рис. 19. Разрезание пленок мяса

Рис. 20. Шпигование: а — шпиговка; 
б — шпигование мяса морковью 
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Название Форма и размеры Способ приготовления

Бифштекс Куски овальной фор-
мы толщиной 20—
30 мм

Жарят с обеих сторон. Биф-
штекс может быть несколь-
ких видов: бифштекс с яйцом 
(по-гамбургски) — на мясо 
кладут глазунью из одного 
яйца; бифштекс с луком (по-
деревенски) — на мясо кладут 
нарезанный кольцами спассе-
рованный лук

Антрекот Куски овально-про-
долговатой формы 
толщиной 15—20 мм

Жарят обычным способом. На 
антрекот укладывают кусочек 
зеленого масла (масло с мелко 
рубленой зеленью)

Лангет Два куска овальной 
формы толщиной 
10—12 мм

Слегка отбивают и жарят 
обычным способом. На лангет 
можно положить разрезанные 
пополам жареные томаты

Филе Куски цилиндричес-
кой формы толщи-
ной 40—50 мм

Обжаривают со всех сторон до 
поджаристой корочки корич-
невого цвета. Готовое филе по-
ливают мясным соком и сли-
вочным маслом

Эскалоп Пластины свини-
ны овально плоской 
формы толщиной 
10—15 мм с неболь-
шим количеством 
жира

Слегка отбивают и жарят 
обычным способом. Готовый 
эскалоп поливают мясным 
соусом и сливочным маслом

Шницель Кусок овально-про-
долговатой формы 
толщиной 20—30 мм

Отбивают, панируют в суха-
рях, жарят обычным спосо-
бом, затем доводят до готов-
ности в жарочном шкафу

Продолжение

§ 12. Блюда из мяса
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Название Форма и размеры Способ приготовления

Ромштекс Кусок весом 115 г, 
толщиной 8—10 мм

Отбивают, панируют в сухарях 
и жарят обычным способом, 
поливают сливочным маслом

Бефстро-
ганов

Ломтики мяса тол-
щиной 10—15 мм от-
бивают до толщины 
5—7 мм и нарезают 
брусочками длиной 
30—40 мм

Обжаривают на сковороде, до-
бавляют пассерованный лук, 
заливают сметанным соусом, 
доводят до кипения

Поджарка Брусочки мяса без 
костей массой 20—
30 г

Жарят на порционной сково-
родке до готовности. Добавля-
ют спассерованный репчатый 
лук, томат-пасту и жарят еще 
2—3 мин

Гуляш Кубики массой 20—
30 г

Припускают в небольшом ко-
личестве жира и тушат до го-
товности

Рагу Мясокостные кусоч-
ки массой 30—40 г

Обжаривают до румяной ко-
рочки, посыпают мукой и жа-
рят еще 2—3 мин, заливают 
горячим бульоном и тушат. 
Добавляют пассерованные ово-
щи и тушат до готовности

К каждому виду мяса подается определенный гарнир 
(табл. 14). В качестве дополнительного гарнира к мясу 
подают печеные яблоки, зеленые салаты, маринованные 
фрукты и ягоды.

Приготовление блюд из рубленого мяса
Натуральные изделия из рубленого мяса и изделия из 

котлетной массы жарят или запекают непосредственно пе-
ред подачей. При подаче поливают мясным соком, жиром

Окончание

Скачано с сайта www.aversev.by











69

§ 13. Рыба в питании человека

Химический состав, пищевая ценность рыбы 
Рыбные товары и разнообразная кулинарная продукция 

из рыбы и морепродуктов занимают важное место в пище-
вом рационе людей. Химический состав мяса рыбы зависит 
от вида, возраста, времени и места лова, характера тепловой 
обработки. Благодаря высокой биологической ценности и ус-
вояемости рыба и рыбные продукты широко используются в 
диетическом и лечебном питании. В мясе рыбы содержится 
52—83 % воды, 13—20 % белков, 0,2—34 % жира, 0,52 % 
минеральных веществ, витамины А, D, В1, В2, РР, С.

Белки представлены в основном полноценными белка-
ми, содержащими все незаменимые аминокислоты. Они 
являются важнейшей составной частью рыбы. Это опреде-
ляет особую ценность рыбы как источника белкового пита-
ния. Мясо рыб усваивается организмом человека быстрее 
и более полно, чем мясо животных.

Особую ценность представляет жир рыб, так как он 
содержит жирорастворимые витамины и ненасыщенные 
жирные кислоты. Жиры рыб нестойки при хранении, лег-
ко окисляются, поэтому жирную рыбу надо ограждать от 
воздействия света и воздуха.

Минеральные вещества, содержащиеся в рыбе, харак-
теризуются большим разнообразием макроэлементов (фос-
фор, натрий, калий, кальций и др.) и микроэлементов (йод, 
медь и др.). Это объясняется обилием их в воде, особенно 
морской. Вкусовые и ароматические вещества содержатся 
в мясе рыб в небольших количествах, но оказывают боль-
шое влияние на вкусовые характеристики рыбных изде-
лий и блюд, возбуждают аппетит.

Семейства рыб
В настоящее время известно около 16 тыс. видов рыб, 

примерно 1500 из них являются промысловыми. Рыбу 

§ 13. Рыба в питании человека
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группируют по семействам, родам и виду. Представители 
различных семейств отличаются друг от друга по внешнему 
виду, ряду анатомических признаков, по товарным свойст-
вам и кулинарному назначению (табл. 15). По образу жиз-
ни и условиям существования рыбы подразделяются на 4 
группы. Морские и океанические обитают и размножаются 
только в соленой морской воде. Проходные обитают в мор-
ской воде, а для нереста поднимаются в реки и озера. По-
лупроходные обитают в опресненных приустьевых участках 
морей. Пресноводные обитают только в пресной воде.

Таблица 15

Основные семейства промысловых рыб

Название 
семейства

Предста-
вители 

семейства

Характеристика 
мяса

Кулинарное 
использование

Осетровые Белуга, 
калуга, 
осетр, 
стерлядь, 
севрюга

Мясо вкусное, неж-
ное, содержит 15  %
жира. 
Высоко ценится 
черная икра

Для балычных 
изделий, консер-
вов, горячего коп-
чения, заливных, 
первых блюд, ва-
реных, жареных 
блюд

Лососевые Кета, 
горбуша, 
семга, 
форель

Мясо нежное ро-
зового или белого 
цвета, без мелких 
костей. Высоко 
ценится красная 
икра

Для производства 
соленых, копче-
ных, балычных 
товаров и консер-
вов, для первых и 
вторых блюд

Сельдевые Сельдь, 
салака, 
килька, 
тюлька, 
сардина, 
сардинелла

Мясо с нежным 
и тонким вкусом, 
жирность мяса до-
стигает 20—30 %

Для посола, ма-
ринования, коп-
чения, изготовле-
ния консервов и 
пресервов
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Название 
семейства

Предста-
вители 

семейства

Характеристика 
мяса

Кулинарное 
использование

Карповые Сазан, 
карп, 
лещ, 
вобла, 
толстоло-
бик

Мясо очень раз-
лично по качест-
ву, жирности, на-
личию костей

Для вяления, за-
пекания, копче-
ния, жарки, фар-
ширования, пер-
вых блюд

Окуневые Окунь, 
судак, 
ерш

Мясо вкусное, 
дающее хороший 
навар

Для ухи, залив-
ных блюд, фар-
ширования

Тресковые Треска, 
пикша, 
навага, 
налим, 
минтай, 
сайда, 
путассу, 
хек

Мясо нежирное, 
но много жира 
в печени (60—
70 %)

Для приготовле-
ния консервов, 
копчения, соле-
ния, сушки, ту-
шения, варки, 
жарки

Камбаловые Камбала, 
палтус

Мясо вкусное, неж-
ное, со специфи-
ческим йодистым 
привкусом

Для копчения, за-
пекания, жарки

Скумбриевые Скумбрия Мясо жирное, неж-
ное 

Для жарки, при-
готовления кон-
сервов, копчения, 
запекания

Продолжение

§ 13. Рыба в питании человека
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Вяленые рыбные товары. Вяление — это медленное обез-
воживание предварительно посоленной жирной или сред-
нежирной рыбы. Рыбу солят, промывают, нанизывают на 
шпагат и развешивают для вяления. Наиболее благопри-
ятна для вяления температура 20—22 °С. Вяление мел-
кой рыбы длится 10—15 сут.; крупной — до месяца.
Сушеные рыбные товары. Сушеная рыба — полуфабри-
кат, который перед употреблением в пищу подвергают 
дополнительной кулинарной обработке. При сушке из 
продукта удаляется влага до таких пределов, при ко-
торых подавляется жизнедеятельность микроорганиз-
мов, в результате чего сушеная рыба может храниться 
длительное время. Сушат, как правило, тощую рыбу, 
так как качество жирной рыбы при сушке значительно 
снижается.
Копченые рыбные товары. Копчение рыбы заключается 
в пропитывании мяса летучими ароматическими вещест-
вами, содержащимися в дыме или коптильной жидкости. 
В зависимости от температурного режима различают коп-
чение холодное (не более 40 °С) и горячее (80—100 °С).
Рыбные консервы — это готовые к употреблению рыб-
ные продукты, предварительно обработанные и герме-
тично укупоренные в жестяную или стеклянную тару.
Рыбные пресервы — это нестерилизованные, гермети-
чески укупоренные в банки продукты, консервирован-
ные поваренной солью или уксусно-солевым раствором 
с добавлением антисептика или без него. Они не могут 
быть использованы для приготовления горячей пищи.
Рыбные кулинарные изделия — это рыбные изделия в 
виде холодных закусок из соленой созревающей рыбы, 
а также в виде рыбных и рыбомучных изделий, для 
приготовления которых применяют варку, жарку, за-
пекание или тушение. Такие изделия могут употреб-
ляться в холодном и горячем виде.

§ 13. Рыба в питании человека
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Рекомендации по хранению рыбы представлены в таб-
лице 16.

Таблица 16

Сроки и условия хранения рыбных продуктов

Рыбный продукт
Место 

хранения
Температура

Срок 
хранения

Живая рыба аквариум комнатная 1—2 сут.

Охлажденная 
рыба

холодильная 
камера

0...–2 °С 18 ч

Мороженая рыба морозильная 
камера

–5...–6 °С
не выше –18 °С

14 сут.
в течение 
года

Соленые рыбные 
продукты:
крепкосоленые,
среднесоленые, 
пряные, 
маринованные,
слабосоленые

холодильная 
камера

0...–2 °С

30 сут.
15 сут.
15 сут.
15 сут.
5 сут.

Вяленая 
и сушеная рыба

хорошо 
вентилируемое 
помещение

не выше 10 °С 6 мес.

Рыба холодного 
копчения

холодильная 
камера

0... –5 °С 2 мес.

Рыба горячего 
копчения

холодильная 
камера

2...–2 °С не более 
3 сут.

Рыбные 
консервы

комнатная до 2 лет

Пресервы холодильная 
камера

не ниже 0 °С до 45 сут.
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Название Характеристика
Кулинарное 
использование

Омары 
и лангусты

Самые крупные ра-
кообразные длиной 
40—65 см, массой 4—
11 кг

Консервы, отварные 
в виде закуски

Речные 
раки

Длина не менее 8 см Салаты, первые блю-
да, отварные в виде 
закуски

Трепанг Тело покрыто мел-
кими шипами. Дли-
на 30—40 см, масса 
120—400 г.
Обладает лечебными 
свойствами, называ-
ется морским жень-
шенем

Консервы, солено-су-
шеная продукция, за-
куски, солянки, вто-
рые блюда (плов, зра-
зы, запеканки)

Морские млекопитающие

Устрицы Моллюски массой 
30—500 г. Имеют при-
ятный вкус, тонкий 
запах, напоминающий 
свежий огурец

Консервы, сушеные, 
в живом виде, вто-
рые блюда

Мидии Моллюски массой до 
400 г. Сок использует-
ся как лечебное сред-
ство

Консервы, вареные, 
сушеные, закуски, 
вторые блюда

Продолжение
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Название Характеристика
Кулинарное 
использование

Гребешок Самые крупные дву-
створчатые моллюски 
длиной 20 см, массой 
400 г. По вкусу напо-
минают краба

Холодные закуски, 
первые и вторые блю-
да, консервы, пресер-
вы

Кальмары Торпедообразное тело 
массой 200—300 г. 
Вкус мяса нежный

Консервы, сушеные, 
закуски, вторые блю-
да (запеканки, кот-
леты)

Осьминог Масса до 40 кг. По 
вкусу напоминает мя-
со кальмара

Консервы, холодные 
закуски, первые и 
вторые блюда

Мясо млекопитающих и беспозвоночных отличается 
большим содержанием белков (до 20 %), минеральных ве-
ществ, особенно микроэлементов. В составе белков преоб-
ладают биологически ценные, незаменимые аминокисло-
ты. Содержание микроэлементов в 40—70 раз выше, чем 
в мясе животных. Содержание жира незначительно — ме-
нее 1 %. В мясе содержатся витамины группы В, провита-
мин D. Оно имеет высокие вкусовые, питательные качест-
ва, лечебные свойства.

Морские водоросли (ламинарии) в кулинарии исполь-
зуются под названием морская капуста (рис. 25). Она со-
держит белки, углеводы, небольшое количество жира, ви-
тамины С, D, A, E, группы В. Ламинария содержит много 

Окончание

§ 14. Морепродукты
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При разделке на филе после уда-
ления головы и потрошения делают 
надрезы мышечной ткани со стороны 
спины и брюшка. Затем срезают мы-
шечную ткань с позвоночника, начи-
ная с хвостовой части, держа нож на-
клонно и прорезая места сочленения 
ребер с позвоночником (рис. 27). Сна-
чала срезают одно филе, затем другое, 
от каждого филе отделяют плавники. 

При разделке рыбу нельзя изги-
бать, сдавливать, так как в этом слу-
чае из нее вытекает сок.

Тепловая обработка рыбы 
По способу тепловой обработки 

различают рыбу отварную, припущенную, жареную, ту-
шеную и запеченную.

Отварная рыба. Рыбу варят целыми тушками и пор-
ционными кусками. Ее помещают в емкость для варки, 
заливают холодной водой, солят, добавляют лук, корни 
петрушки, специи.

Припущенная рыба. Рыбу нарезают на порционные 
куски, укладывают в один ряд в сотейник, добавляют не-
обходимые пряности и припускают в небольшом количест-
ве жидкости.

Тушеная рыба. Перед тушением рыбу чаще всего обжа-
ривают, но иногда тушат сырую или соленую рыбу. Подго-
товленную рыбу укладывают в сотейник, заливают бульо-
ном, добавляют пряные и острые овощи и тушат на слабом 
огне под закрытой крышкой.

Рис. 27. Приготовление филе: а — пластова-
ние; б — срезание реберных костей; в — сре-

зание кожи с филе
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Жареная рыба. Существует несколько способов жарки 
рыбы: в небольшом количестве жира, во фритюре, на от-
крытом огне.

Для приготовления жареной рыбы ее солят, перчат и 
панируют в муке, обжаривают с обеих сторон до образова-
ния золотистой корочки.

Рыба, жареная во фритюре, готовится из филе. Его на-
резают на брусочки толщиной 1—1,5 см, длиной 5—6 см, 
маринуют. Готовят жидкое тесто. Брусочки рыбы опуска-
ют в тесто и сразу же обжаривают во фритюре до образо-
вания равномерной румяной корочки.

Для приготовления рыбы жареной (на открытом огне) 
ее нарезают на порционные куски, маринуют, кладут 
на решетку, расположенную над горящими углями, и 
обжаривают с обеих сторон. Для жарки рыбы на верте-
ле ее нарезают на квадратные куски, посыпают солью, 
перцем, нанизывают на металлические шпажки, смазы-
вают растительным маслом и жарят над раскаленными 
углями.

Запеченная рыба. Используют сырую, припущенную 
или жареную рыбу. Запекают рыбу с различными гарни-
рами и соусами обычно на порционных сковородках, блю-
дах, в жарочном шкафу.

Блюда из рыбной котлетной массы 

Для приготовления котлетной массы рыбное филе из-
мельчают, добавляют размоченный в молоке белый 
хлеб, яйцо, соль, перец, перемешивают до однородной 
консистенции. Из котлетной массы готовят котлеты, 
биточки, тельное (зразы), рулет, тефтели, фрикадель-
ки, кнели и другие изделия.
Котлеты, биточки. Из приготовленной массы форму-
ют котлеты овально-приплюснутой формы с заострен-
ным концом и биточки кругло-приплюснутой формы 

§ 15. Блюда из рыбы
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толщиной 2—2,5 см. Изделия панируют в сухарях и 
обжаривают с двух сторон.
Тефтели. В котлетную массу добавляют репчатый лук 
и формуют из нее шарики, как правило, панируют их 
в муке, обжаривают, заливают соусом и тушат до го-
товности.
Фрикадельки. В котлетную массу добавляют репчатый 
лук, сырые яйца и формуют шарики массой 15—18 г. 
Припускают в рыбном бульоне.
Тельное. Котлетную массу разделывают в виде лепе-
шек толщиной до 1 см. На середину лепешки кладут 
начинку, сворачивают изделие пополам, придавая ему 
форму полумесяца. Тельное панируют в молотых суха-
рях, обжаривают во фритюре и доводят до готовности 
в жарочном шкафу.
Кнели. В одну столовую ложку набирают кнельную 
массу, а другой ложкой, смоченной в воде, отделяют 
кнели овально-круглой формы и кладут их в предвари-
тельно смазанный маслом сотейник. Заливают горячим 
рыбным бульоном и варят до готовности. Кнели долж-
ны всплыть на поверхность.

Требования к качеству готовых рыбных блюд
1. Куски отварной, припущенной или жареной рыбы 

должны быть целыми, хорошо сохранившими форму.
2. Жареная рыба должна иметь равномерную золотис-

тую корочку с обеих сторон.
3.  Если мякоть жареной рыбы проколоть ножом, то он 

должен свободно войти в мякоть, а на поверхности должен 
появиться прозрачный сок.

4.   Целиком жареная рыба должна сохранять свою форму.
5. На поверхности запеченной рыбы должна быть тон-

кая румяная корочка.
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Практическая работа 5

Приготовление второго блюда из рыбы
1. Подберите рецепт блюда из рыбы, пользуясь учебни-

ком или книгами по кулинарии. Запишите необходимые 
ингредиенты в рабочую тетрадь.

2. Составьте последовательность приготовления блюда.
3. Распределите обязанности в группе по приготовле-

нию блюда.
4. Подберите необходимые продукты.
5. Подберите приспособления и посуду, необходимые 

для приготовления блюда.
6. Приготовьте блюдо из рыбы.
7. Оформите готовое блюдо.
8. Сервируйте стол для дегустации и подайте приготов-

ленное блюдо.
9. Продегустируйте приготовленное блюдо из рыбы и 

определите его качество по вкусу, запаху, внешнему виду.

БЕЛОРУССКАЯ  НАРОДНАЯ КУХНЯ

§ 16. Традиционная белорусская кухня

Белорусская кухня имеет интересную многовековую 
историю. Она тесно связана с культурой, бытом, обычая-
ми белорусского народа. Прослеживается ее взаимосвязь 
с ближайшими соседями: поляками, украинцами, рус-
скими, латышами, литовцами. Это оказало влияние на 
ассортимент кулинарных изделий, а многие блюда даже 
имеют одинаковые или близкие названия. Например, за-
тирку готовят не только белорусы, но и поляки, украин-
цы, литовцы.

Еще в 20—30 гг. XX ст. у белорусов были распростра-
нены такие блюда, как толокно, жур (овсяный кисель), 
крупник (каша из пшенной крупы), поливка (похлебка), 
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верещака, ржаные и картофельные блины с толчеными 
семенами льна и конопли. Эти традиционные белорусские 
блюда возрождаются в настоящее время. Широкое рас-
пространение в белорусской кухне имели сачни, драчоны, 
сковородники. Их готовили из ржаной, ячменной муки, 
иногда с добавлением пшеничной. Сковородники пекли из 
кислого теста, сачни были тоньше сковородников, но тол-
ще блинов. Для приготовления сачней часто использовали 
начинку из картофеля, яблок, слив и др. Для драчон бра-
ли сыворотку, хлебный, кленовый или березовый квас.

Из мясных и рыбных блюд готовили верещаку (крес-
тьянская колбаса, клецки из пшеничной муки, тушеные 
в красном соусе на порционной сковородке), колбасу крес-
тьянскую (оболочка для колбасы, наполненная рубленой 
свининой со специями, отваренная и поджаренная), жа-
ренку (мясо, морковь, лук, грибы, картофель, тушенные в 
чугунке в грибном бульоне со сметаной), рыбник (сформо-
ванный в виде рыбы фарш, припущенный в рыбном буль-
оне), галки рыбные (отварная котлетная масса в виде кле-
цок), мачанку (мясо с ребрами и крестьянская колбаса, 
обжаренные, тушеные и соединенные с соусом).

В пищу использовали гречневую, манную, овсяную 
крупы, пшено. Из них готовили первые и вторые блюда: 
пелюхи (отваренные в воде или бульоне небольшие ромби-
ки, приготовленные из гречневой муки), гречаники (пель-
мени из гречневой муки, начиненные пассерованным зеле-
ным луком), манник (крупа, набухшая в кефире, запечен-
ная в жарочном шкафу), каша манная с морковью, зразы 
манные с черносливом. 

Большое место в питании занимали молочные продук-
ты. Масло и сметану подавали к блинам, оладьям, кар-
тофельной бабке, из творога делали клинковый сыр, тво-
рожные батончики (обжаренные в масле, тонкие полоски 
творожной массы), сырники. 

§ 16. Традиционная белорусская кухня
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Разнообразием отличались блю-
да из овощей: холодник, капуста, 
грыжанка (из брюквы). Овощи упот-
ребляли в сыром виде и добавляли 
в другие блюда. Капусту, огурцы, 
свеклу квасили, солили.

Из картофеля на территории 
Беларуси готовили картофельную 
бабку, комы, драники, запеканки, 
колдуны, клецки, копытку, полив-
ку и др. (рис. 29). 

В прошлом и в настоящее время 
на территории Беларуси использо-
вались дикорастущие растения: ща-
вель, калина, шиповник, ежевика 
и др. Блюда и напитки, приготов-
ленные с добавлением дикорасту-
щих растений и плодов, обогащали 
пищу витаминами, микроэлемен-
тами, биологически активными ве-
ществами.

Белорусы широко использовали 
лесные ягоды, фрукты. Их сушили, 
мочили, варили варенье, напитки: 
узвар (компот из сухофруктов на 
меду), кулага (свежие ягоды, сва-
ренные с добавлением муки, по-
даются к блинам), хлебный квас, 
кленовик (кленовый сок, настоян-
ный на молотом ячмене), кисель 
из сухофруктов, клюквы, вишни, 
калины.

Рис. 29. Блюда из картофеля

Картофельная 
бабка

Копытка

Комы

Колдуны
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2. Составьте последовательность приготовления блюда.
3. Распределите обязанности в группе по приготовле-

нию блюда.
4. Подберите необходимые продукты.
5. Подберите приспособления и посуду, необходимые 

для приготовления блюда.
6. Приготовьте блюдо.
7. Оформите готовое блюдо.
8. Сервируйте стол и подайте приготовленное блюдо.
9. Продегустируйте приготовленное блюдо и определи-

те его качество по внешнему виду, запаху, вкусу.

Практическая работа 7

Приготовление современных белорусских блюд
1. Подберите рецепт блюда, пользуясь учебником или 

книгами по кулинарии. Запишите необходимые ингреди-
енты в рабочую тетрадь.

2. Составьте последовательность приготовления блюда.
3. Распределите обязанности в группе по приготовле-

нию блюда.
4. Подберите необходимые продукты.
5. Подберите приспособления и посуду, необходимые 

для приготовления блюда.
6. Приготовьте блюдо.
7. Оформите готовое блюдо.
8. Сервируйте стол и подайте приготовленное блюдо.
9. Продегустируйте приготовленное блюдо и определи-

те его качество по внешнему виду, запаху, вкусу.

§ 16. Традиционная белорусская кухня
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Таблица 18
Типы шерстяных волокон

Название Характеристика

Пух Тонкие, короткие, сильно извитые волокна

Ость Грубое волокно толще пуха и почти не имеет 
извитости

Переходный волос Занимает промежуточное положение между 
пухом и остью

Мертвый волос Грубое, прямое, жесткое волокно, которое 
легко ломается при переработке

Рис. 32. Волокна 
из шерсти

Раздел  2 ОБРАБОТКА ТЕКСТИЛЬНЫХ 
 МАТЕРИАЛОВ

МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЕ

§ 17. Волокна животного происхождения

К натуральным волокнам животного происхождения 
относят шерстяные и шелковые волокна.

Шерсть — волосяной покров 
некоторых животных: овец, коз, 
верблюдов и др. Наиболее широко 
в производстве текстильных мате-
риалов применяется шерсть овец 
(рис. 32). Шерсть получают при 
стрижке овец, после которой волок-
но остается в виде сплошного воло-
сяного покрова, которое называется 
руно. По характеру строения шер-
стяные волокна подразделяются на 

4 типа (табл. 18). Овечья шерсть, используемая для тек-
стильных изделий, может быть неоднородной и однород-
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и упругая. Ее используют в смеси с овечьей шерстью для 
изготовления одеял, трикотажных изделий.

Шерсть оленья, конская, коровья и других животных 
используется в промышленности редко, в основном для 
изготовления войлока. Заячий и кроличий пух служит 
сырьем для фетрового производства. Лучшим является 
пух ангорских кроликов, используемый для изготовления 
трикотажных изделий и текстильных материалов.

Шелковое волокно получают от некоторых видов шел-
копрядов, гусеницы которых выделяют его в виде непре-
рывной нити и завивают ее в кокон. Наиболее распростра-
нен тутовый шелкопряд (ночная бабочка), который пита-
ется листьями тутового дерева (шелковицы). Небольшое 
промышленное значение имеет дикий дубовый шелко-
пряд, питающийся листьями дуба.

Тутовый шелкопряд проходит четыре стадии разви-
тия: бабочка, грена (яички), гусеница, куколка. Бабочка 
шелкопряда кладет яички, из которых выводятся гусени-
цы. Через месяц гусеницы завивают вокруг себя кокон, 
выпуская из железок жидкость, которая застывает на воз-
духе. Внутри кокона гусеница превращается в куколку, 

затем — в бабочку, которая про-
рывает кокон и выходит наружу 
(рис. 33). Чтобы сохранить коко-
ны, в которых шелковая нить не 
повреждена, их собирают не позд-
нее чем через 8—9 дней с начала 
завивки до того, как куколка пре-
вратится в бабочку. После этого 
коконы направляют на шелкомо-
тальные фабрики.

Рис. 33. Стадии развития тутового 
шелкопряда
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Первичная обработка шел-
ка включает в себя запаривание 
коконов в кипящей воде, чтобы 
размягчить клейкое вещество се-
рицин. Затем коконы разматы-
вают на кокономотальном стан-
ке с использованием горячей 
воды, которая не позволяет серицину застыть. Коконные 
нити очень тонкие, поэтому их соединяют вместе по не-
скольку штук. Склеиваясь на воздухе, они образуют нить 
шелка-сырца (5—10 коконных нитей), из которого получа-
ют шелковую пряжу (рис. 34).

Свойства волокон животного происхождения
Физико-механические свойства 
Длина. Шерстяные волокна имеют длину от 20 до 450 мм, 

волокна натурального шелка достигают длины 1000 м и 
более.

Прочность шерстяных волокон в сравнении с волок-
нами растительного происхождения меньше. Во влажном 
состоянии прочность шерстяного волокна уменьшается на 
10 %. Прочность шелка зависит от количества коконных 
нитей в шелке-сырце. В мокром состоянии шелк теряет 
прочность на 5—10 %.

Скольжение является отрицательным свойством шелко-
вых тканей, поскольку создает сыпучесть нитей в ткани.

Физические свойства
Гигроскопичность (способность впитывать влагу). Гиг-

роскопичность шерстяных волокон выше, чем других нату-
ральных волокон. Эти волокна медленно впитывают влагу 
и медленно отдают ее в окружающую среду. Увлажненный 
шелк в отличие от шерсти быстро сохнет. Он обладает хо-
рошей гигроскопичностью.

Рис. 34. Шелковая пряжа
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поддаваться изменению формы. Жесткие ткани плохо дра-
пируются, образуя складки с острыми углами. Ткани из 
натурального шелка и легкие шерстяные ткани обладают 
хорошей драпируемостью.

Износостойкость — способность противостоять ряду 
разрушающих факторов (растяжение, сжатие, действие 
светопогоды, моющих средств и др.).

Физические свойства
Гигроскопичность — способность ткани впитывать вла-

гу из окружающей среды (воздуха). Это свойство особенно 
важно для бельевых и платьевых тканей. Хорошей гигро-
скопичностью обладают ткани из натурального шелка.

Воздухопроницаемость — способность пропускать воз-
дух. Она зависит от волокнистого состава, плотности и от-
делки ткани. Хорошей воздухопроницаемостью обладают 
малоплотные ткани.

Пылеемкость — способность ткани впитывать пыль из 
окружающей среды. Наибольшей пылеемкостью обладают 
рыхлые шерстяные ткани с начесом.

Теплозащитность — способность ткани сохранять 
тепло. Данное свойство особенно важно для тканей зимне-
го ассортимента. Ткани из шерстяных волокон обладают 
повышенными теплозащитными свойствами.

Электризуемость — способность ткани накапливать 
на своей поверхности электрические заряды. Это отрица-
тельное свойство, которое усложняет процесс производства 
изделий и способствует быстрому загрязнению в процессе 
носки. Для уменьшения электризуемости ткани обрабаты-
вают специальными средствами (антистатиками).

Технологические свойства
Скольжение — зависит от гладкости поверхности 

ткани. Ткани с очень гладкой поверхностью усложняют 
раскрой, пошив, так как может быть смещение поло-

§ 18. Шерстяные и шелковые ткани
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тен, деталей. Шелковые ткани более скользкие, чем шер-
стяные.

Усадка — уменьшение размеров ткани под действием 
тепла и влаги. Шерстяные и шелковые ткани склонны к 
усадке.

Осыпаемость — способность нитей выпадать из откры-
тых срезов, образуя бахрому. Легко осыпаются малоплот-
ные ткани из натурального шелка, некоторые шерстяные 
костюмные и пальтовые ткани.

Ассортимент шерстяных и шелковых тканей
Шерстяные ткани (рис. 35) широко применяют для по-

шива платьев, костюмов, пальто и других изделий.
Шерстяные ткани вырабатывают чистошерстяными и 

полушерстяными. Высоко ценятся чистошерстяные ткани 
из тонкой шерсти, обладающие красивым внешним видом, 
хорошими гигиеническими и теплозащитными свойствами, 
мягкостью. Ткани из грубой шерсти уступают по качеству 
тканям из тонкой шерсти: они менее носки, жестки. 

К чистошерстяным относятся ткани, содержащие до 
10 % химических волокон, которые вводятся для улучше-
ния свойств или внешнего вида ткани. 

Полушерстяные ткани содержат от 35 до 75 % хлоп-
ковых или химических волокон. Применение химичес-
ких волокон значительно расширило ассортимент тканей, 
улучшило внешний вид и их свойства.

Рис. 35. Шерстяные ткани
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В зависимости от вида шерсти и структуры пряжи, ис-
пользуемой в ткачестве, шерстяные ткани делятся на кам-
вольные (гребенные), тонкосуконные и грубосуконные.

Камвольные ткани имеют сравнительно гладкую по-
верхность с ярко выраженным ткацким переплетением, 
плотны, упруги, но жестковаты. Это наиболее тонкие и 
легкие ткани, предназначенные для платьев и костюмов 
(кашемир, габардин). В пошиве эти ткани сложны, так 
как обладают повышенной осыпаемостью и прорубаемос-
тью иглой, трудно поддаются влажно-тепловой обработ-
ке. Гладкая поверхность требует большой аккуратности, 
потому что все недостатки пошива в изделиях особенно 
заметны.

Тонкосуконные ткани — это более толстые и тяжелые 
ткани для платьев, костюмов и пальто. Все тонкосуконные 
ткани уваливаются, но одни — слабо, так, что ткацкие пе-
реплетения хорошо заметны (шевиоты, трико), а другие —
сильно. У них образуется войлокообразный застил, кото-
рый полностью закрывает ткацкое переплетение (сукно, 
драпы). Тонкосуконные ткани рыхлые, мягкие, эластич-
ные, хорошо носятся, красивы по внешнему виду. При 
раскрое, пошиве, влажно-тепловой обработке затруднений 
не вызывают.

Грубосуконные ткани рыхлые, менее растяжимые и 
эластичные, менее ноские. В отличие от тонкосуконных 
тканей их вырабатывают из более толстой пряжи, состо-
ящей из грубой короткой шерсти (сукно, ткани для зим-
ней и форменной одежды). Эти ткани плохо поддаются 
влажно-тепловой обработке.

Шелковые ткани (рис. 36) отличаются красивым внеш-
ним видом, приятным блеском, мягкостью, упругостью, 
высокой прочностью и хорошими гигиеническими свойст-
вами. При производстве шелковых тканей к натуральным 

§ 18. Шерстяные и шелковые ткани
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волокнам добавляют химические волокна. Это позволяет 
расширить ассортимент тканей и область их использо-
вания. Ткани из натурального шелка сложны в пошиве 
вследствие их растяжимости, осыпаемости, необходимос-
ти большой частоты строчки, применения тонких ниток. 
Из натурального шелка изготавливают ткани блузочные, 
плательные, бархат, плюш, галстучные, а также платки, 
шарфы.

Производство тканей в Республике Беларусь
Процесс производства тканей из волокон животного 

происхождения аналогичен производству тканей из воло-
кон растительного производства и включает следующие 
технологические стадии: предпрядение, прядение, ткачест-
во, отделка.

В нашей стране создан государственный концерн «Бел-
легпром», в состав которого входят два предприятия, вы-
пускающие текстильные материалы из шерстяной пряжи: 
ОАО «Сукно» и ОАО «Камволь».

ОАО «Сукно» выпускает высококачественные тонкосу-
конные шерстяные и полушерстяные ткани пальтовой и 
костюмной групп, ткани специального назначения, одея-
ла и пледы, разнообразные по цветовой гамме, фактуре, 
плотности и составу. Из тканей пальтовой и костюмной 
групп изготавливают швейные изделия легкого и верх-

Рис. 36. Шелковые ткани
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2. Определите драпируемость ткани. Лоскут ткани раз-
мером 35 � 35 см возьмите большим и указательным паль-
цами за центр и поднимите его. Рассмотрите образовавши-
еся складки. Если складки крупные и торчат в стороны, 
то драпируемость низкая. Складки мягкие, свисают вер-
тикально вниз — драпируемость высокая.

3. Определите сминаемость ткани. Сожмите рукой об-
разец ткани, отпустите. Оцените внешний вид образца. 
Если на ткани остались ярко выраженные заломы, то сми-
наемость высокая.

4. Определите гигроскопичность ткани. Отрежьте от 
образцов ткани полоски 3 � 10 см. Проведите карандашом 
линию на расстоянии 2 см от нижнего края полоски. Возь-
мите полоску за верхний край и опустите ее в воду до на-
меченной линии. Подержите 1 минуту. Достаньте полоску 
из воды и измерьте расстояние, на которое намок образец. 
Чем это расстояние больше, тем гигроскопичность ткани 
выше.

5. Определите осыпаемость ткани. Препаровальной иг-
лой отделите от каждого образца сразу по нескольку ни-
тей. Чем больше нитей отделилось за один раз, тем выше 
осыпаемость ткани.

6. Определите скольжение ткани. Возьмите два лоску-
та одного образца ткани одинакового размера. Один лоскут 
положите изнаночной стороной на твердую, гладкую на-
клонную поверхность и придерживайте его рукой. Второй 
лоскут наложите лицевой стороной на первый и отпустите 
его. Если верхний лоскут сдвинулся значительно, то ткань 
характеризуется сильным скольжением.

7. Определите усадку ткани. Измерьте образец ткани. 
Затем намочите образец в воде, отожмите и проутюжьте. 
Повторно измерьте образец ткани. Если размеры образца 
ткани не изменились, то ткань не дает усадки.
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8. Результаты наблюдений запишите в таблицу.

Образец 
ткани

Свойства ткани
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9. Образцы тканей приклейте в таблицу, укажите их вид.
10. Сделайте вывод о свойствах исследованных шерстя-

ной и шелковой тканей.

§ 19. Ткацкие переплетения

Простые переплетения получили наибольшее распро-
странение благодаря простоте их получения и тем поло-
жительным свойствам, которые они придают тканям. В 
зависимости от сложности в этом классе имеется три вида 
переплетений: полотняное, саржевое, сатиновое (атлас-
ное). С полотняным и саржевым переплетениями вы уже 
познакомились.

Сатиновое и атласное переплетения. Ткани сатинового 
и атласного переплетений характеризуются тем, что лице-
вая сторона имеет ровную, гладкую поверхность с повышен-
ным блеском. Это достигается из-за редкого переплетения 
нитей основы и утка. В раппорте переплетения участвует 
не менее пяти нитей. В сатиновом переплетении основная 
нить выходит один раз на лицевую поверхность, а затем 
проходит под четыре уточные нити. На лицевой стороне 

§ 19. Ткацкие переплетения
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больше уточных нитей (рис. 37). 
В атласном переплетении, наобо-
рот, уточная нить выходит один 
раз на лицевую поверхность, а 
затем проходит под четыре основ-
ные нити. (На лицевой стороне 
больше основных нитей (рис. 38).)

Сатиновое (атласное) перепле-
тение позволяет изготавливать 
ткани: гладкие и однородные; 
мягкие и эластичные вследствие 
длинных протяжек; плотные и 
прочные, так как нити в ткани 
располагаются с большой плот-
ностью. В большой степени свой-
ства ткани обусловливаются вы-
бором пряжи. Ткани сатинового 
и атласного переплетений более 
толстые, плотные и тяжелые, чем 
ткани полотняного и саржевого 
переплетений. Их гладкая по-
верхность увеличивает стойкость 
к истиранию, повышается их 
износостойкость. К недостаткам 
этих тканей относится их силь-
ная осыпаемость, скольжение при 
раскрое и пошиве, растяжение по 
диагонали.

Сатиновым переплетением вы-
рабатывают хлопчатобумажный сатин, льняные костюм-
ные, мебельные ткани. Атласным переплетением выраба-
тывают шелковые ткани — атлас, креп-сатин, корсетные 
и другие, а также ткани с добавлением вискозных или 
хлопковых волокон.

Рис. 38. Атласное перепле-
тение

Рис. 37. Сатиновое пере-
плетение
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ных строчек их рисунок будет более четким, если частота 
стежков большая.

Длину стежков различных строчек регулируют регуля-
тором длины стежка (3). Поворачивая или двигая регуля-
тор вправо или влево, устанавливают нужную длину стеж-
ка относительно указателя на панели машины.

Для получения закрепки нажимают рычаг обратного 
хода (4) до упора вниз, делают несколько стежков и отпус-
кают его. Рычаг автоматически возвращается в исходное 
положение.

Регулятор смещения строчки (6) (рис. 39, а) позволяет 
переместить иглу вправо или влево от нормального (сред-
него) положения. Смещение строчки используют при обме-

Рис. 39. Регуляторы швейной 
машины:

а: 1 — регулятор натяжения 
верхней нитки; 2 — регуля-
тор переключения строчек; 
3 — регулятор длины стеж-
ка; 4 — рычаг обратного 
хода; 5 — регулятор ширины 
строчки, 6 — регулятор сме-

щения строчки

б: 1 — регулятор натяжения 
верхней нитки; 2 — регуля-
тор переключения строчек; 
3 — регулятор длины стеж-
ка; 4 — рычаг обратного 
хода; 5 — регулятор ширины 
строчки и смещения строчки; 

6 — индикатор строчек
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щины ткани, а также убрать зубчатую рейку, что необхо-
димо для вышивания, выполнения штопки, пришивания 
пуговиц.

Неполадки в работе швейной машины
Во время работы на швейной машине возникают раз-

личные неполадки, которые ухудшают качество изделий. 
Работающие на швейной машине должны хорошо знать 
причины возникновения неполадок, чтобы своевременно 
принять меры по их устранению и уметь предупреждать 
их возникновение. К таким неполадкам относятся: пло-
хая строчка (табл. 19), поломка иглы, обрыв верхней и 
нижней ниток (табл. 20). Как устранить неполадки, свя-
занные с поломкой иглы, вы познакомились в прошлом 
году.

Таблица 19

Дефекты машинной строчки

Неполадки Причины Способ устранения

Слабая строчка Верхняя и нижняя 
нитки очень слабо 
натянуты

Усилить натяжение обе-
их ниток, проверить их 
заправку

Тугая строчка Обе нитки натяну-
ты туго

Ослабить нижнюю нитку 
и отрегулировать (осла-
бить) натяжение верх-
ней

Петляет сверху Верхняя нитка на-
тянута сильно.
Нижняя нитка на-
тянута слабо

Ослабить натяжение верх-
ней нитки. 
Проверить заправку ниж-
ней нитки

Петляет снизу Верхняя нитка на-
тянута очень слабо.
Нижняя нитка на-
тянута сильно

Усилить натяжение верх-
ней нитки.
Проверить заправку ниж-
ней нитки
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Таблица 20

Неполадки, связанные с обрывом нитки

Непо-
ладки

Причины Способ устранения

О
бр
ы
в 
ве
р
х
н
ей

 н
и
тк
и

Тугое или свободное 
вращение бобины на 
стержне

При тугом вращении бобины 
снять ее со стержня и почистить 
отверстие, при свободном вра-
щении — под бобину подложить 
кружочек из шерсти

Плохое качество нитки Заменить бобину

Неправильная заправка 
верхней нитки

Проверить последовательность 
заправки нитки, заправить пра-
вильно

Большое натяжение верх-
ней нитки

Ослабить натяжение, повернув 
регулятор натяжения верхней 
нитки

Неправильная установка 
иглы

Установить иглу правильно

Неправильный подбор 
ниток

Подобрать нитки в соответствии 
с толщиной иглы и стачиваемых 
материалов

О
бр
ы
в 
н
и
ж
н
ей

 н
и
тк
и

Слабая неравномерная 
намотка ниток

Смотать нитки со шпульки, на-
мотать их еще раз

Много ниток на шпульке Отмотать часть ниток

Плохое качество ниток Намотать нитки с другой бобины

Шпулька с изогнутыми 
бортами, острыми краями

Заменить шпульку

Неправильная заправка 
нитки в шпульном кол-
пачке

Проверить последовательность 
заправки нижней нитки

Большое натяжение ниж-
ней нитки

Ослабить натяжение, слегка по-
вернув регулировочный винт ре-
гулятора натяжения на шпуль-
ном колпачке влево

§ 20. Регуляторы швейной машины
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Практическая работа 9

Чистка и смазка швейной машины
1. Изучите инструкцию по эксплуатации швейной ма-

шины.
2. Подберите необходимые материалы и инструменты.
3. Подготовьте машину к чистке и смазке.
4.  Вычистите детали швейной машины, руководству-

ясь инструкцией.
5. Смажьте детали швейной машины, руководствуясь 

инструкцией, удалите излишки масла.
6. Подготовьте машину к работе.
7.  Проложите машинную строчку на лоскуте ткани. 

Определите ее качество. При необходимости отрегулируй-
те машинную строчку.

§ 22. Окантовочный шов

Окантовочные швы относятся к группе краевых швов 
и применяются для обработки срезов полоской из основ-
ной или отделочной ткани или тесьмой. Они могут быть 
с открытыми или закрытыми срезами (схема 14). Оканто-
вочный шов используют для обработки срезов в изделиях 
детского, женского и мужского ассортимента. Окантовы-
вают срезы швейных изделий (горловины, проймы, низа 
изделия), отделочных деталей (воланов, оборок, рюшей), 
конструктивно-декоративных элементов изделий (ворот-
ников, манжет, поясов, карманов). В настоящее время 
данный шов широко используется для обработки срезов 
штор, гардинного полотна, столового белья, декоратив-
ных изделий для кухни, пледов, покрывал и др. Оканто-
вочный шов применяют и в верхней одежде из натураль-
ного или искусственного меха (подборт, пояс, манжеты, 
карман).

§ 22. Окантовочный шов
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шторы — оконные занавеси, раздвижные или подъем-
ные (рис. 44);

гардины — легкие прозрачные занавеси для оконных 
проемов (рис. 45);

жалюзи — светозащитные устройства, состоящие из 
горизонтальных или вертикальных пластин, выполнен-
ных из пластика или ткани (рис. 46).

Портьеры и шторы в закрытом виде изолируют поме-
щение от уличного пространства, а в открытом состоянии 
декорируют оконный проем. Для портьер и штор применя-
ют разнообразные декоративные ткани. Ткани могут быть 

Рис. 43. Портьеры Рис. 44. Шторы

Рис. 45. Гардины: а — нераздвиж-
ные; б — раздвижные

Рис. 46. Жалюзи: 
а — вертикальные; б — гори-

зонтальные
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§ 24. Материалы для изготовления занавесей

Для декорирования окон применяют разные текстиль-
ные материалы. Для гостиной подойдут более изыскан-
ные, оригинальные декоративные ткани: тюль, тяжелые 
декоративные ткани, легкий шелк, органза, ткани с ори-
гинальной фактурой, которые должны сочетаться с обоя-
ми и обивкой мебели. Текстильное оформление гостиной 
чаще всего делается более парадным: используются слож-
ные драпировки, ткани 2—3 и более видов (по цвету, по 
фактуре), ламбрекены, декоративные элементы.

В спальной комнате используют ткани спокойного тона, 
гладкие или с рисунком, гармонирующие с цветом покры-
вала. Ткань для штор должна быть достаточно плотной, 
чтобы обеспечить защиту от света. Самое простое оформ-
ление окон — это свободно свисающие от карниза до пола 
плотные шторы, а под ними легкая прозрачная гардина. 
Гардины можно красиво задрапировать, сделать много-
слойными, украсить декоративной тесьмой, фестонами, 
оборками. Вместо оборок можно пришить готовую бахро-
му или обвязать край крючком.

В детской комнате рекомендуется использовать тек-
стильные материалы из натуральных волокон, которые 
можно часто стирать и менять. Лучше выбирать ткани 
теплых оттенков с различным рисунком в зависимости 
от возраста ребенка. Оконные занавеси в детской комнате 
желательно выполнять не на всю высоту помещения, а до 
подоконника или на 10—15 см ниже его.

На кухне рекомендуют декорировать окна занавесями 
из легких тканей, пропускающих достаточное количество 
солнечного света. Здесь можно использовать любую ткань: 
темную или светлую, в клетку, полоску, с рисунком. Обя-
зательное требование — легкость в уходе, так как кухон-

Скачано с сайта www.aversev.by



123

ные занавеси стирать и утюжить 
приходится чаще, чем в других по-
мещениях. Дополнительно можно 
использовать короткие занавеси, 
состоящие из двух частей, которые 
крепятся над подоконником на вы-
соте около 70 см (рис. 48). Такие за-
навеси называются «бриз-биз». Они 
регулируют световой поток, позво-
ляют проветривать помещение, от-
крывая окна вместе с ними.

Перед тем как выбрать ткань, необходимо продумать 
модель занавесей, способ крепления, декоративные дета-
ли. Можно нарисовать эскиз, сделав несколько вариантов, 
и выбрать из них наиболее подходящий.

В зависимости от модели шторы могут свисать в виде 
гладкого полотнища, собираться в мелкие или крупные 
складки (рис. 49). Нижний срез штор и ламбрекена может 
быть прямым или фигурным (рис. 50). Он может декори-
роваться оборкой, каймой, бахромой, подобранной в тон 
основной ткани, или отличаться от нее (рис. 51).

Рис. 48. Занавеси 
«бриз-биз»

Рис. 49. Шторы гладкие (а); в мелкую складку (б); в крупную 
складку (в)

§ 24. Материалы для изготовления занавесей
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Практическая работа 11 

Разработка эскизов изделия. Подбор материалов, 
выбор вида отделки
1. Продумайте возможные варианты эскизов занавесей.
2. Зарисуйте эскизы занавесей (общий вид, крепление, 

элементы декора, подхваты).
3. Выберите лучший вариант эскиза для изготовления 

в материале.
4. Подберите из предложенных образцов текстильных 

материалов ткани и отделочные материалы для изделия.
5. Образцы основных и отделочных материалов при-

клейте в рабочую тетрадь.

§ 25. Построение чертежа. Моделирование 
швейного изделия

Чертежи отдельных деталей декоративного оформления 
окон, как правило, на бумаге не строят, поскольку обычно 
они имеют прямоугольную форму. На ткани отмеряют длину 
отдельных полотнищ с учетом припусков на обработку срезов.

Для построения чертежа прямоугольной шторы необ-
ходимо рассчитать параметры шторы с учетом размеров 
окна. Измерения производятся стальной рулеткой. Санти-
метровую ленту использовать не рекомендуется, так как 
она имеет небольшую длину.

Необходимо измерить два параметра: ширину шторы в 
готовом виде и ее длину. Ширина шторы зависит от длины 
карниза (Дк). Длина шторы (Д) измеряется от места креп-
ления шторы на карнизе до предполагаемого положения 
шторы внизу (рис. 56).

Используя размеры ширины и длины изделия в гото-
вом виде, можно рассчитать ширину и длину деталей кроя. 
Для изготовления гладко свисающей шторы размеры дета-
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4. Рассчитайте количество полотен, исходя из ширины 
используемой ткани и модели штор. Запишите расчеты в 
тетрадь.

5. Рассчитайте расход ткани на изделие с учетом ее 
ширины, характера рисунка, припусков на обработку сре-
зов шторы.

6. Рассчитайте расход отделочных материалов.
7. Полученные данные запишите в тетрадь.

ПОШИВ ИЗДЕЛИЯ

§ 27. Подготовка ткани и раскрой изделия

Перед раскроем ткань проверяют на наличие дефектов 
(пятен, неравномерностей окраски, дыр). Если дефекты 
есть, то их отмечают мелом или цветными нитками, чтобы 
при раскрое разместить на менее видимой части изделия. 
Затем определяют лицевую сторону ткани. Если ткань 
набивная, сделать это можно по более яркому и четкому 
рисунку. На гладкокрашеных тканях за лицевую сторону 
принимается та, которая является более гладкой и на ко-
торой меньше узелков и ворсинок.

Поскольку при увлажнении большая часть тканей, со-
держащих натуральные волокна, дает усадку, проводят де-
катирование материала. 

Для этого хлопчатобумажные ткани замачивают в теп-
лой воде, отжимают и вывешивают для просушивания. 
Слегка влажную ткань проутюживают горячим утюгом 
вдоль нитей основы. На цветных тканях перед декатирова-
нием нужно проверить стойкость красителя, чтобы потом 
не появились разводы и пятна. 

Шерстяные ткани проглаживают через увлажненный 
проутюжильник (лоскут льняной или хлопчатобумажной 
ткани). 
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§ 28. Обработка нижнего и боковых срезов 
изделия

Обработка штор во многом зависит от вида ткани и ис-
пользуемых отделочных материалов. Часто для изготовле-
ния гардин и штор применяют легкие шелковые или про-
зрачные ткани. Швы и подгибка в изделиях из прозрач-
ных тканей видны с лицевой стороны, поэтому их делают 
узкими — в этом случае они меньше заметны. Величина 
подгибки составляет 5—7 мм. Работают с тонкими тканя-
ми аккуратно. Пользуются только острыми булавками и 
иглами, иначе можно повредить ткань.

Обработка нижнего среза. Чаще всего низ штор обра-
батывают швом вподгибку с закрытым срезом (рис. 64, а), 
т. е. аналогично обработке боковых срезов. Припуск на 
подгибку дают больше, чем на боковые срезы шторы. Если 
по низу изделия предусмотрена отделка тесьмой, лентой, 
бахромой, то она соединяется с изделием накладным или 
настрочным швом с одновременной обработкой среза. В 
тонких тканях низ изделия может обрабатываться окан-
товочным швом (рис. 64, б).

Обработка боковых срезов. Боковые сре-
зы штор обрабатывают чаще всего швом 
вподгибку с закрытым срезом (рис. 64, а) или 
окантовочным швом (рис. 64, б). Если при 
раскрое изделия кромку не срезали, боковые 
срезы не требуют обработки. Центральные 
срезы штор могут быть оформлены оборка-
ми, кружевом, тесьмой, бахромой. Кружево, 
тесьму и бахрому можно пришить как пря-
мой, так и зигзагообразной строчкой.

Рис. 64. Обработка срезов: а — шов вподгибку 
с закрытым срезом; б — окантовочный шов

§ 28. Обработка нижнего и боковых срезов изделия

а

б
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Последовательность выполнения 
работы

Графическое 
изображение

4 Притачать кружево, прокладывая ма-
шинную строчку со стороны кружева на 
10 мм от среза шторы

5 Удалить нитки приметывания и нитки, 
стягивающие кружево

6 Обметать припуск притачивания круже-
ва к изделию

7 Заутюжить припуск притачивания в сто-
рону изделия

8 Проложить отделочную строчку парал-
лельно шву притачивания со стороны 
изделия на 1—2 мм от шва

Инструкционная  карта 7

Обработка нижнего среза шторы отделочной лентой

Последовательность выполнения 
работы

Графическое 
изображение

1 Наметить линию подгибки нижнего сре-
за с изнаночной стороны изделия

2 Наложить отделочную ленту, уравнивая 
край с линией подгибки, наметать

3 Настрочить ленту вдоль края на 1—2 мм

Окончание

Скачано с сайта www.aversev.by



139

Последовательность выполнения 
работы

Графическое 
изображение

4 Удалить нитки наметывания

5 Отогнуть ленту на лицевую сторону, 
наметать

6 Приутюжить край

7 Настрочить второй край ленты на 
1—2 мм

8 Удалить нитки наметывания, приутю-
жить

§ 29. Обработка верхнего среза изделия

Обработка верхнего среза зависит от способа крепления 
шторы к карнизу. Если шторы крепятся при помощи кулис-
ки, то верх обрабатывается широким швом 
вподгибку с закрытым срезом (рис. 65, а). 
Для определения ширины подгибки измеря-
ется окружность карниза, полученная ве-
личина делится пополам и увеличивается 
на 2—3 см. Иногда по верхнему срезу ку-
лиски прокладывается машинная строчка 
на расстоянии, которое зависит от модели 
(рис. 65, б). В этом случае ширина подгибки 
увеличивается на данное расстояние.

Рис. 65. Обработка верхнего среза шторы кулиской

Окончание

§ 29. Обработка верхнего среза изделия

а

б
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Чаще всего верх штор обрабатывается при помощи 
шторной ленты. Ее выпускают различной ширины и раз-
ных типов (рис. 66). В шторной ленте проложены шнуры, 
потянув за которые, можно собрать ткань. Вариант сбор-
ки зависит от вида шторной ленты, которая может скла-
дываться в бантовые складки, вафли, сборки, гармошку 
(рис. 67). По всей длине ленты на определенном расстоя-
нии располагаются петли для крючков карниза.

Чтобы определить расход шторной ленты, к общей ши-
рине готовых штор прибавляют припуск 10 см для каждой 
шторы — на подгибку поперечных срезов и сборку, кото-
рая может возникнуть при соединении материалов разной 
толщины.

Поперечные срезы тесьмы подгибают на изнаночную 
сторону так, чтобы шнуры остались свободными. С одной 

Рис. 66. Типы шторных лент: 
а — для непрозрачных тканей; б — для прозрачных тканей

Рис. 67. Виды сборок на шторной ленте: 
а — бантовые складки; б — вафли; в — сборка; г — гармошка
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стороны шнуры завязывают узелками (рис. 68, а), а с дру-
гой — их оставляют свободными (рис. 68, б). Верхний срез 
шторы отгибают на изнаночную сторону на 1—2 см и за-
утюживают. Край ленты совмещают с верхним сгибом што-
ры. Поперечный срез ленты с завязанными узелками рас-
полагают со стороны центрального среза шторы. Узелок с 
концами шнура прячут под ленту. Ленту приметывают.

Притачивают шторную ленту по верхнему и нижне-
му краям, боковым срезам. Вытягивают шнуры шторной 
ленты до тех пор, пока штора не достигнет нужной шири-
ны, равномерно распределив складки (рис. 69). Свободные 
концы шнура завязывают узлом.

Инструкционная  карта  8 

Обработка верхнего среза шторной лентой

Последовательность выполнения
 работы

Графическое
изображение

Подготовка  верхнего  среза  шторы

1 Наметить линию подгибки с лицевой 
стороны изделия

Рис. 68. Подготовка шторной 
ленты

Рис. 69. Обработка верхнего 
среза шторной лентой

§ 29. Обработка верхнего среза изделия
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2. Выполните влажно-тепловую обработку изделия.
3. Проверьте качество выполненной работы.
4. Приведите в порядок свое учебное место.

ЭСТЕТИКА ОДЕЖДЫ

§ 31. Подбор выкройки из журнала мод

Проектирование одежды — это сложный процесс, кото-
рый включает в себя создание эскиза, расчет и построение 
чертежей изделия и его деталей, изготовление выкроек для 
пошива изделия. Все можно значительно упростить, если 
воспользоваться готовыми выкройками, предлагаемыми в 
журналах мод. Для этого необходимо знать свои размеры 
и выбрать в журнале понравившуюся вам модель.

Во многих журналах мод даются листы с выкройка-
ми детской, женской и мужской одежды в натуральную 
величину для стандартных фигур. Размер одежды для 
взрослых определяется обхватом груди и ростом. Раз-
мер одежды для детей и подростков определяется по 
росту. Например, в журнале «Burda» предлагаются вы-
кройки женской одежды на рост 160, 168 и 176 см, вы-
кройки для детей (от 56 до 116 см) и для подростков 
(122—176 см). Интервал между ростами составляет 6 см.

Чтобы правильно определить свой размер по таблице в 
журнале мод, нужно правильно снять размерные призна-
ки. В журнале дается перечень измерений, рисунок и опи-
сание каждого измерения. Снимают размерные признаки 
поверх нижнего белья, предварительно повязав на талии 
узкую тесьму или шнурок. Полученные значения сравни-
вают с данными соответствующей таблицы и определяют 
свой размер. Чтобы не ошибиться при выборе размера, 
нужно иметь в виду, что для плечевой одежды (блузок, 

§ 31. Подбор выкройки из журнала мод
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находится выкройка данной модели 
(рис. 70). Здесь указан цвет контура 
выкройки (красный, синий, зеленый 
или черный), приведены номера дета-
лей, даны их размеры и конфигура-
ция контуров.

Разворачивают нужный лист вы-
кроек. Номера деталей своей выкрой-
ки находят на полях листа. Они имеют 
тот же цвет, что и контуры выкрой-
ки. Проведя мысленно от найденного 
номера вертикальную линию вверх 
или вниз, находят выделенный жир-
ным шрифтом нужный номер детали. 
Он указан точно над контурной ли-
нией выкройки (рис. 71). Для облег-
чения копирования можно аккурат-
но обвести контуры деталей цветным 
карандашом. Затем на лист выкроек 
накладывают кальку (прозрачную 
бумагу) и очерчивают контуры дета-
лей карандашом или гелевой ручкой 
(рис. 72). Некоторые детали не укла-
дываются по длине на листе выкроек. 
В таком случае их нужно продлить по 
направлению стрелки соответственно 
указанной длине.

Следует перенести на кальку так-
же все надписи и контрольные зна-
ки. Контрольные знаки показывают 
направление нити основы, последо-
вательность и места соединения де-
талей, положение петель и пуговиц, 

Рис. 70. Инструкция 
к модели

Рис. 71. Поиск дета-
лей выкройки

Рис. 72. Перевод 
деталей выкройки

§ 32. Готовая выкройка и ее применение
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При общих загрязнениях одежды в до-
машних условиях наиболее приемлемы ме-
ханическая чистка и стирка.

Химическая чистка имеет преимущества 
перед стиркой: одежда сохраняет свой пер-
воначальный размер, форму, цвет. Текстиль-
ные материалы не претерпевают изменений, 
и поэтому не происходит усадки изделия.

Экочистку осуществляют специальным прибором — па-
рогенератором (рис. 73). Горячий пар удаляет различные 
виды загрязнений, уничтожает вредные микроорганизмы, 
а также дезинфицирует изделие.

В домашних условиях стирать можно только изделия 
легкого ассортимента из шерстяных и шелковых волокон: 
платья, юбки, блузки, свитера и т. д. Изделия верхнего 
ассортимента (костюмы, пальто и др.) стирать нельзя, их 
необходимо сдавать в химчистку. 

Перед стиркой вещи тщательно вытряхивают, а затем 
рассортировывают по окраске и степени загрязнения. Шер-
стяные и шелковые изделия можно стирать при темпера-
туре воды не выше 35 °С, используя моющие средства для 
шерстяных, шелковых тканей. Изделие опускают в рас-
твор и несколько раз слегка сжимают. Интенсивно тереть 
изделия из шерсти и шелка нельзя, так как это приводит 
к ухудшению их внешнего вида. Изделия прополаскивают 
несколько раз в воде при той же температуре. Изменение 
температуры приводит к деформации, усадке ткани. В пос-
леднюю воду при полоскании изделий добавляют столовый 
уксус (2—3 ч. ложки на 10 л воды) или специальный опо-
ласкиватель. Они способствуют восстановлению свойств во-
локон шерсти и шелка, цвета изделия. 

Рис. 73. Парогенератор
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Выстиранные изделия из шерсти и шелка не рекомен-
дуется выкручивать, их слегка отжимают, а трикотажные 
изделия заворачивают в махровое полотенце или просты-
ню для удаления излишней влаги. Затем швейные изделия 
развешивают на плечики, а трикотажные раскладывают 
на ровной поверхности на белой ткани, расправляют зало-
мы, складки, помятости, придают первоначальную форму. 
В таком положении изделия выдерживают до полного вы-
сыхания. Нельзя допускать, чтобы на них попадали сол-
нечные лучи.

Если изделия имеют серьезные местные загрязнения 
(пятна), то необходимо их обработать перед стиркой. Не-
квалифицированное выведение пятен может привести к 
обесцвечиванию ткани, появлению ореолов и закрас. Перед 
удалением пятна необходимо установить его происхожде-
ние и лишь затем приступать к его удалению с помощью 
пятновыводителя, проверив его действие на запасном ку-
сочке ткани или припуске шва с изнаночной стороны из-
делия. Способы выведения пятен указаны в инструкциях, 
прилагаемых к пятновыводителям.

Можно вывести пятна мыльным раствором, который 
сбивают в пену, смачивают ею щетку, несколько раз про-
тирают пятно, затем изделие промывают чистой водой, 
высушивают и выполняют влажно-тепловую обработку.

Рекомендации по чистке изделий
Если изделие имеет сильные загрязнения, то его реко-
мендуют предварительно замочить на 1—2 часа в раство-
ре моющего средства или мыла при температуре 15 °С.
Изделия из ткани с ворсовой поверхностью после полос-
кания рекомендуют встряхнуть. Капельки воды подни-
мут ворс, и изделия приобретут первоначальный вид.
При стирке изделий из белой ткани можно применять 
отбеливающие средства, соблюдая правила использова-

§ 33. Уход за изделиями из шерстяных и шелковых тканей
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ния, указанные на упаковке. После отбеливания изде-
лия надо тщательно прополоскать.
В моющий раствор можно добавить нашатырный спирт 
(1 ст. ложка на 2 л воды), который сохраняет эластич-
ность шерстяной ткани. Иногда добавляют глицерин 
(1 ч. ложка на 10 л воды), который придает шерсти мяг-
кость.
Изделия с большим количеством козьего или кроли-
чьего пуха, ангорской шерсти желательно сдавать на 
предприятия химической чистки.
Шерстяные и шелковые ткани нельзя пересушивать, 
так как они теряют свою эластичность и их трудно раз-
утюжить.

Для восстановления товарного вида и первоначальной 
формы одежду подвергают влажно-тепловой обработке. 
Чтобы хорошо отутюжить одежду и другие текстильные 
изделия в домашних условиях, необходимо иметь утюг с 
автоматическим терморегулятором. Для различных видов 
ткани при помощи диска терморегулятора электроутю-
га устанавливается необходимый температурный режим 
(табл. 22). 

Утюжат изделия из шерстяных и шелковых тканей че-
рез проутюжильник. Если утюг не снабжен отпаривателем, 
увлажнение изделия производится пульверизатором, кото-
рый обеспечивает мелкое распыление воды и равномерное 
увлажнение поверхности.

В процессе носки на изделиях из шерстяных тканей 
появляется блеск (ласы), который портит внешний вид 
одежды: она кажется старой и неопрятной. Удаляют блеск 
отпариванием залоснившихся мест через увлажненный 
проутюжильник. Перед отпариванием блестящее место на 
изделии чистят ваткой, смоченной уксусом. При сильном
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Таблица 22

Параметры влажно-тепловой обработки

Ткани
Темпера-
тура, °С

Продолжи-
тельность

воздействия, с

Увлаж-
нение,

%

Шерстяные костюмные 
и плательные

150—200 10—40 20—30

Шерстяные с примесью 
вискозы

160—180 20—30 20—30

Шерстяные с примесью 
капрона

140—160 20—30 10—20

Шерстяные с примесью 
лавсана и нитрона

150—160 10—15 20

Натуральные шелко-
вые

140—160 20—40 10

блеске приготавливают специальный раствор (1 чайная лож-
ка поваренной соли, 30 капель нашатырного спирта, пол-
стакана воды). Блестящие места протирают этим раство-
ром, затем отпаривают через увлажненный проутюжиль-
ник и чистят щеткой, чтобы поднять ворс.

Рекомендации по влажно-тепловой обработке изделий

Нельзя выполнять влажно-тепловую обработку изделия 
сразу после его увлажнения, так как это может привес-
ти к затекам. Местные перегревы при глажении могут 
привести к образованию запалов в виде желтых пятен. 
Одежду из шерстяных и полушерстяных тканей гладят 
через увлажненный проутюжильник. Чтобы изделие не 
потеряло форму, после утюжки его сразу подвешивают 
на плечики.

§ 33. Уход за изделиями из шерстяных и шелковых тканей
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 ОСНОВЫ 
 ДОМОВОДСТВА

ЭСТЕТИКА ЖИЛИЩА

§ 34. Текстиль в интерьере

Текстиль для оформления интерьера помещений ис-
пользовался с древних времен. Так, шкуры на полу жили-
ща древнего человека, гобелены на стенах средневековых 
замков и скатерти крестьянских изб создавали особую ат-
мосферу тепла и уюта, которая зовется домом.

Текстиль — это изделия, выработанные из гибких, мяг-
ких волокон и нитей, изготавливаемые обычно из пряжи на 
ткацком станке. К текстилю относят также материалы, не 
являющиеся тканью: трикотаж, войлок, современные нетка-
ные материалы, искусственные меха, ковровые изделия и пр.

Сырьем для текстиля служат волокна растительного 
(хлопок, лен, пенька, крапива, сизаль и т. п.), животного 
(шерсть, натуральный шелк) и минерального происхожде-
ния, а также волокна, которые получают при химической 
переработке сырья (искусственные и синтетические).

Текстиль в интерьере служит связующим звеном меж-
ду архитектурой, мебелью и всем предметным окружени-
ем. Текстильные изделия сочетают в себе, как правило, 
два основных назначения:

функциональное — тканевые покрытия и предметы 
обихода поглощают звук, убирая тем самым эффект 
эха, шторы защищают помещение от лишнего света, 
сквозняков, а ковровые покрытия помогают сохранить 
тепло;
декоративное — текстильные изделия служат акцен-
том в интерьере, придавая композиции гармоничную 
стилистическую завершенность.

•

•

Раздел  3
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В художественном оформлении интерьера используют 
не одно, а несколько текстильных изделий. Их компози-
ционные решения должны отвечать стилевому единству в 
целом, согласовываться между собой.

Важнейшую роль в современном интерьере отводят де-
коративным тканям (портьерным, драпировочным, зана-
весочным, мебельным) и штучным текстильным издели-
ям (скатертям, салфеткам, гобеленам, панно, покрывалам, 
пледам, коврам, текстильным напольным покрытиям, кру-
жевам и др.). Широкое многообразие и многофункциональ-
ность декоративных тканей, выпускаемых текстильной про-
мышленностью, позволяет эффектно преображать интерье-
ры. Декоративные ткани никогда не выходят из моды, они 

всегда актуальны и чаще всего 
являются своеобразной визит-
ной карточкой интерьера. 

Ковры являются одним из 
самых древних видов покрытия 
для пола благодаря своим досто-
инствам и отличным практичес-
ким качествам. Ковры создают 
приятную домашнюю атмосфе-
ру, вызывают ощущение тепла, 
комфорта и уюта. Они имеют от-
личные звуко- и теплоизоляци-
онные качества. Ковры поступа-
ют в продажу двух видов:
штучное изделие определен-
ного размера (изготовленное 
вручную либо машинным 
способом) (рис. 74);
ковровое напольное покрытие 
от стены до стены (рис. 75).

•

•

Рис. 74. Ковер

Рис. 75. Ковровое покрытие
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По способу выработки различают 
ковры тканые и нетканые, с ворсом или 
без него. Выбор типа ковра взаимосвязан 
с характером помещения, для которого 
он предназначен. В прихожих, коридо-
рах и других местах, где часто ходят 
люди, лучше положить высокопрочные 
ковры с грубой текстурой, в жилой ком-
нате можно отдать предпочтение коврам 
с высоким и густым ворсом. Ковровые 
напольные покрытия пригодны практи-
чески для любого жилого помещения, 
однако в кухне и санитарно-гигиенических помещениях, где 
уход за ними осложнен, они не рекомендуются.

Салфетки, скатерти, покрывала имеют практическое 
назначение и в то же время выполняют эстетическую функ-
цию, дополняя и обогащая интерьер комнаты (рис. 76). 
Покрывала защищают застеленное постельное белье. Ска-
терти и салфетки защищают поверхность стола или другого 
предмета мебели и одновременно дополняют художествен-
ное оформление интерьера. При подборе и расположении их
в интерьере важную роль играет не только выбор материала
и цветовое решение, но способ и техника выполнения. На-
пример, кружевные изделия, гобелены, купоны для диван-
ных подушек в технике лоскутного шитья и другие изделия 
ручной работы имеют высокую художественную ценность.

Выбор цветовой гаммы текстиля 
Общая цветовая гамма выбирается с учетом назначения 

и размеров помещения, его ориентации и освещенности. 
В комнате с окнами, обращенными на север, могут быть 
использованы цвета теплой гаммы — золотисто-желтые, 
оранжевые (рис. 77). А холодные цвета лучше использо-
вать в комнатах, обращенных на юг (рис. 78).

Рис. 76. Скатерть, 
салфетки
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Темные краски, круп-
ные мотивы узора умень-
шают пространственное вос-
приятие комнаты. Светлые 
краски и мелкие узоры вы-
зывают ощущение просто-
ра, воздушности, размаха и 
увеличивают пространство. 
Объемные и выразительные 
по цвету мотивы, крупные 
изображения цветов и абст-
рактные рисунки лучше под-

ходят для больших комнат с немногочисленной мебелью. 
В маленьких комнатах с множеством мебели желательно 
предпочесть мелкий узор и одноцветные поверхности текс-
тиля. Например, для общей, обычно самой большой, комна-
ты скорее всего подойдут текстильные материалы насыщен-
ных цветов с выразительным рисунком.

Для спальной комнаты рекомендуют ткани спокойных 
пастельных оттенков. В детской комнате уместны светлые, 

теплые и умеренно яркие 
тона. В кухне широкое при-
менение находят материалы 
с четким рисунком — в по-
лоску или клетку, горошек, а 
также с цветочным орнамен-
тальным мотивом. Как хоро-
шее дополнение в этом по-
мещении рекомендуют тка-
ни с одинаковым рисунком 
для скатертей и салфеток.

Немаловажен выбор ков-
ров и напольных покрытий 

Рис. 77. Текстиль 
теплой гаммы

Рис. 78. Текстиль 
холодной гаммы
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и их соотношение с прочим текстилем. Цвет ковра, обивки 
мебели и чехлов могут контрастировать с основным цве-
том отделки комнаты. Комната, устланная ковром во весь 
пол, выглядит меньшей, чем комната, на полу которой ле-
жат несколько небольших ковров того же рисунка и цвета.

Советы начинающим дизайнерам

1. Для начала нужно найти ткань, которая нравится, 
взять ее за основу и далее выстраивать цветовую гам-
му. Эта ткань может быть любой: цветной, гладкокра-
шеной, в цветочек или полоску и др. Начинать проще 
с яркой расцветки, так как в ней будет присутствовать 
несколько оттенков, которые помогут при выборе ос-
тального текстиля. Если основа однотонная, тогда сле-
дует учитывать правила цветового круга, которые по-
могут найти гармоничное сочетание цветов.
2. Желательно не использовать в одном помещении более 
трех видов ткани. Иначе будет непросто поддерживать 
цветовой баланс. К цвету ткани применимо «правило 
трех». Согласно ему выбирают один основной (домини-
рующий) цвет и два дополнительных. Этот прием помо-
гает избежать перегруженности и в то же время создать 
цельный образ интерьера. Цветовой баланс в комнате 
должен поддерживаться следующим способом: 
первый (доминирующий) цвет должен занимать око-
ло 60 % всех поверхностей, включая пол и стены 
(в большинстве случаев за основу берется нейтраль-
ный оттенок); 
второй (дополнительный) цвет должен покрывать 
приблизительно 30 % поверхности; 
третий (дополнительный) цвет используют на 10 % 

(в этом случае можно выбирать любые яркие оттен-
ки — пурпурный, охристо-желтый и т. д).

•

•

•
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§ 35. Фитодизайн. Растения в интерьере

Фитодизайн — это комплексное оформление помещений 
с помощью растений и цветочных композиций с использо-
ванием комнатных культур, срезанных растений, сухоцве-
тов, а также искусства бонсай и флористических картин.

Ваза с цветами, кашпо с комнатным растением, компо-
зиция из живых, засушенных или искусственных растений 
являются важными элементами в оформлении интерьера. В 
составлении композиций и размещении растений в интерь-
ере можно смело экспериментировать. В то же время следу-
ет помнить об условиях содержания живых растений.

Все многообразие вариантов оформления интерьера рас-
тениями можно свести к трем основным группам: фрагмен-
тарное озеленение, комплексное озеленение, временное озе-
ленение.

Фрагментарное озеленение помещений часто исполь-
зуют при оформлении холлов, вестибюлей, жилых ком-
нат, кабинетов, веранд и т. д. Для озеленения подходят 
крупные кадочные или горшечные растения — пальма, 
драцена, фикус, филодендрон, агава, а также красивоцве-
тущие — азалия, камелия, гибискус, гортензия, оле-
андр и др.

Существует четыре основных приема размещения рас-
тений (схема 17).

Одиночные горшечные растения можно располагать на 
полу, подоконнике, подставке или подвешивать в кашпо.

Группу из горшечных растений обычно размещают на 
полках, этажерках, фигурных подставках (рис. 79), верти-
кальных стойках, лестницах и т. д. Группа может быть од-
носторонней, если ее размещают у стены или в углу помеще- 
ния. В этом случае более крупные растения располагают 
на втором плане, а низкорослые — на первом. В группах, 
которые просматриваются со всех сторон, высокорослые

§ 35. Фитодизайн. Растения в интерьере
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Комплексное озеле-
нение обычно используют 
при устройстве зимних 
садов. Зимний сад — это 
часть жилой среды чело-
века (пристройка к дому, 
холл, верхний этаж) или 
отдельно стоящее поме-
щение с прозрачными 
стенами и крышей, ими-
тирующие естественный 
уголок природы (рис. 80). Таким образом озеленяют ин-
терьеры при Дворцах культуры, в школах, спортивных со-
оружениях, кинотеатрах.

Ассортимент растений для зимнего сада должен быть 
разнообразным и может включать декоративно-лиственные 
(пальма, фикус, драцена), красивоцветущие (рододендрон, 
жасмин, мирт) и растения с оригинальными и красивыми 
плодами (комнатный лимон, кофейное дерево). Велико-
лепно сочетаются с лиственными растениями многие виды 
хвойных (араукария, кипарисовик, тис). Большинство рас-
тений в зимнем саду размещают на полу. Для придания 
большей живописности часть их желательно располагать 
на разных уровнях, используя подставки.

Разнообразие в оформлении зимнего сада вносят раз-
личные дополнительные материалы (сухие стволы деревьев, 
коряги, камни). Они одновременно могут служить опорой 
для размещения ряда экзотических растений: эпифитных 
орхидей и папоротников, лиан и ампельных растений.

Временное озеленение используют чаще всего для укра-
шения помещений, где проходят торжественные меро-
приятия. Для оформления могут использоваться растения 
срезанные и в горшках.

Рис. 80. Зимний сад

§ 35. Фитодизайн. Растения в интерьере
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Бонсай (в переводе 
bon — плоский поднос 
и sai — выращивать), 
искусство выращивания 
миниатюрных деревьев в 
плоском сосуде (рис. 81). 
Искусство бонсай по-
явилось в Древнем Ки-
тае около двух тысячеле-

тий назад. В Японию оно попало в VI веке. Именно в этой 
стране были усовершенствованы способы выращивания 
бонсай.

Традиционный бонсай должен соответствовать следу-
ющим требованиям:

ствол — сильный с четко выраженным основанием 
корневой системы;
линия ветвей — ясная и четкая;
ствол и ветви составляют костяк растения и должны 
хорошо просматриваться даже сквозь листву;
схожесть со сформировавшимся деревом того же вида, 
произрастающим в естественных условиях;
сосуд — простой формы и неброской окраски;
композиционное соответствие дерева и сосуда.
При правильном уходе бонсай может жить несколько 

сотен лет, переходя от одного поколения к другому.

В бонсай отдают предпочтение вечнозеленым деревьям 
(сосна, кедр), а также листопадным (вишня, клен, бук).
Невозможно привести точные размеры идеального бон-
сай. Пятиигольчатая сосна (самое популярное дерево 
бонсай), которая достигает в естественных условиях 20 м 
в высоту, в бонсай может быть уменьшена в 30 раз. 
Бук, который в природе достигает 30 м в высоту и 2 м 
в диаметре, можно уменьшить в 60—80 раз. 

•

•
•

•

•
•

Рис. 81. Бонсай
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Аранжировка — искусство создания композиций из 
отдельных растений, ветвей, цветов, листьев и размеще-
ния в вазах и корзинах с целью оформления интерьеров 
и фасадов парковых павильонов. Цветочные композиции 
могут быть составлены в одном из известных стилей. При-
нято выделять четыре стиля аранжировки (табл. 23).

Следует отметить особое развитие искусства аранжиров-
ки цветов — икебана (в переводе ик — жизнь, бана — цве-
ты) (рис. 82). Искусство икебаны возникло из индийского 
обычая подносить богам цветы. Пройдя путь через Китай 
и Корею в Японию, икебана из ритуального подношения 
цветов Будде превратилась в особый вид искусства и стала 
одной из наиболее красивых национальных традиций.

В Японии срезание цветов не воспринимается как разру-
шение живого, в отличие от общепринятой западной теории. 
Философия икебаны считает, что составление букета — это 
продолжение жизни, но только в другой форме. Икебана, 
созданная руками хозяйки, является непременной частью 
интерьера в японском доме. Икебаны устанавливают на са-
мых видных и главных местах. Гость, войдя в дом, в первую 
очередь приветствует растения, а уже потом хозяев, тем са-
мым показывая свое уважение к природе и дому.

Рис. 82. Икебана

§ 35. Фитодизайн. Растения в интерьере
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Таблица 23

Стили аранжировки

Название Описание

Вегетативный 
стиль

Аранжировки, выполненные из срезанных 
цветов и зелени, подобранных с учетом их 
индивидуальных особенностей, среды обита-
ния, формы роста. Цветы и растения долж-
ны выглядеть так, как они растут в природе, 
естественно. Можно использовать камни, 
коряги, шишки, мох и другие природные 
материалы. Вазоны неглубокие, оттенков 
земли или зелени, не должны привлекать 
внимание к себе

Декоративный 
стиль

Не выявляет особенности каждого растения, 
а подчиняет их идее создания нового выра-
зительного целого, когда растение, отчасти 
потеряв свою индивидуальность, выглядит 
по-новому. Главная особенность стиля — 
большое количество различных растений, 
близко расположенных друг к другу. Мож-
но использовать ленты, бумагу, перья, буси-
ны, стразы. Вазоны массивные

Форма-линейный 
стиль

Количество используемого материала сво-
дится к минимуму. Акцент делается на ли-
нии. Отдается предпочтение растениям с 
необычно изогнутыми стеблями, которые 
могут являться линией. Для того чтобы под-
черкнуть изящество и графичность линий, 
обычно в композицию вводится форма (это 
может быть крупный цветок, плод, искусст-
венный декоративный элемент). Вазы берут 
непрозрачные, стильные
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В Японии существуют многочисленные школы — на-
правления икебаны. Несмотря на разницу в канонах раз-
ных школ икебаны, их объединяют общие эстетические 
представления и стремление к достижению единства трех 
начал — трех основных элементов в композиции икебаны: 
«небо», «человек», «земля». Задача икебаны — создать 
собственный микромир, подчеркнуть красоту и совершенст-
во природы, внести гармонию в помещение, где стоит ком-
позиция, повлиять на настроение людей. Составление ком-
позиций подразумевает наличие утонченного вкуса, ори-
гинальности, умения грамотно сочетать виды, фактуры, 
длину цветов, не нарушая пропорции и красоту растений. 
Вазы или подставки должны идеально дополнять компо-
зиции из цветов. Для композиции икебаны характерна се-
зонность, которая подчеркивает постоянно меняющуюся 
красоту природы. Например, весной — это цветущие вет-
ки сакуры, персика, глицинии, а осенью в композициях 
доминируют алые листья клена и хризантемы.

Выделяют основные формы оформления цветочных 
композиций.

Венок — это кольцо, сделанное из цветов, листьев, 
иногда плодов, используемых как украшение. Венки обыч-

Окончание

Название Описание

Параллельный 
стиль

Предполагает создание композиций из сре-
занных цветов и трав, расположенных ря-
дами (горизонтально, диагонально или вер-
тикально). Каждый из рядов составляется 
из растений определенного вида и цвета. 
Композиции, выполненные в параллельном 
стиле, очень эффектно выглядят в высоких 
декоративных вазонах

§ 35. Фитодизайн. Растения в интерьере
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но делают из вечнозеленых растений — как символ силы 
жизни. Например, венок, сделанный главным образом из 
ветвей вечнозеленого дерева, иногда с сосновыми шишка-
ми, бантом из красной ленты, — распространенное рож-
дественское украшение (рис. 83, а).

Бутоньерка — это миниатюрная композиция или один 
цветок в петлице (аксессуар мужского костюма). Совре-
менную бутоньерку часто прикрепляют на волосы, шляп-
ку, сумку, браслет (рис. 83, б).

Гирлянда — это композиция в виде симметричного вы-
тянутого валика из листьев и цветов (рис. 83, в).

Цветочный букет — это композиция из цветов, связан-
ных вместе. Слово «букет» впервые появилось во Франции, 
и основное его значение было «аромат и запах» (рис. 83, г).

Прежде чем начать работу над созданием композиции, 
рекомендуется выполнить на бумаге предварительный ри-
сунок — эскиз. Это позволит наиболее четко представить 
внешний вид будущей аранжировки, оценить ее достоинст-
ва и избежать многих ошибок при ее выполнении. Эскиз 
может быть просто схематичным наброском или (в наибо-
лее ответственных случаях) выполняется во всех деталях 
цветными карандашами или акварелью. При создании эс-
киза нужно четко соблюдать масштаб и пропорциональные 
соотношения всех элементов. Цветной рисунок должен в 

Рис. 83. Основные формы цветочных композиций
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первую очередь отражать их характер и особенности. Не-
обходимо учитывать высоту и толщину стеблей, веток, их 
направление и изгибы, количество повторяющихся элемен-
тов, угол их наклона. Такой набросок поможет не только 
наглядно представить будущую композицию, но и правиль-
но подобрать растения и материалы.

Составление букета 
Круглые букеты составляют из цветов так, чтобы их 
можно было рассматривать со всех сторон (рис. 84). Вна-
чале цветы группируют по размерам и линиям стеблей. 
Прямые и длинные растения об-
разуют стержень букета, вокруг 
которого размещают изогнутые 
свисающие растения. Все соцве-
тия разворачивают наружу. Стеб-
ли в таком букете не должны пе-
ресекаться. Аранжировочную зе-
лень располагают как внутри, так 
и вокруг букета. Такой букет вы-
полняют из растений, имеющих 
округлую форму соцветий.
Односторонние букеты состав-
ляют из растений с цветоносами 
различной длины таким образом, 
чтобы заполнялась лишь их на-
ружная часть (рис. 85). Длинные 
стебли образуют первый слой, бо-
лее короткие помещают ярусами 
впереди. Аранжировочной зеле-
нью заполняют букет, и она ниспа-
дает вниз. В таком букете размеры 
цветков и интенсивность их окрас-
ки убывает к середине букета.

§ 35. Фитодизайн. Растения в интерьере
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Рис. 85. Односторонний 
букет
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маливают. Для придания блеска рекомендуется добавить в 
крахмал порошок талька (1 ч. л. на 1 л крахмального рас-
твора). Тюль не следует выкручивать и выжимать, лучше 
повесить и сушить в расправленном виде.

Занавеси, изменившие цвет (пожелтевшие), рекоменду-
ют перед стиркой подержать в соленой воде или использо-
вать специальные отбеливающие средства для занавесей.

Кружевные изделия стирают вручную, используя мо-
ющие средства для деликатных тканей. В стиральной ма-
шине можно повредить тонкое кружево. Кружевные изде-
лия нельзя выкручивать и подвергать химической чистке.

Шторы и портьеры лучше отдавать в химчистку, но 
можно постирать и дома в стиральной машине, поставив 
щадящую программу стирки и используя специальные мо-
ющие средства.

Уход за жалюзи имеет свои особенности. Пластиковые 
жалюзи долговечны, не требуют особого ухода, достаточно 
регулярно протирать их от пыли. Они обладают высокой 
устойчивостью к влаге, поэтому рекомендуются для кух-
ни. Уход за тканевыми жалюзи более сложен, однако в 
последнее время для их изготовления применяют матери-
алы со специальной пылеотталкивающей пропиткой, что 
продлевает срок их службы и облегчает уход за ними.

Уход за коврами. Ковры, дорожки и другие напольные 
покрытия создают в квартире особый уют, но, чтобы они 
не стали накопителями пыли, необходим постоянный уход 
за ними. Ковровые изделия чистят пылесосом, используя 
щетки для ворсовых поверхностей, или вручную жестки-
ми щетками и специальными средствами по уходу за ков-
рами. Можно осуществлять экочистку ковровых изделий. 
В этом случае погибают микробы и пылевые клещи.

Существует большое разнообразие средств по уходу для 
разных ковров, которые, глубоко проникая в ворс, удаля-

§ 36. Уход за текстильными изделиями в интерьере
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ют загрязнения и освежают цвет. Они могут использовать-
ся как в моющем пылесосе, так и при ручной чистке.

При уходе за коврами можно пользоваться народными 
средствами.
Ковры светлых оттенков трудно поддаются чистке. Их 
можно отбеливать с помощью перекиси водорода. Для 
этого готовят смесь (1 л теплой воды, 1 ч. л. перекиси, 
1 ч. л. нашатырного спирта) и с помощью щетки про-
тирают ковер. Затем ковер несколько раз промывают 
салфеткой, смоченной в чистой воде, и вытирают на-
сухо.
Если краски на ковре поблекли, то их можно восстано-
вить, почистив ковер соленой водой с лимонной кисло-
той. Можно протереть ковер влажной салфеткой, смо-
ченной в уксусе.
Если ковер намочили, то сушить его надо только в го-
ризонтальном положении.
Зимой ковры рекомендуется выносить на улицу, рас-
стилая лицевой стороной на снег, и выбивать. Затем 
ковер переворачивают, снег с него сметают веником и 
чистят щеткой.

Удаление пятен с ковра. Пятна на ковре желательно 
удалять сразу же после их появления.

Жирные пятна удаляют мелом или тальком, а сверху 
на пятно накладывают тонкую бумагу и проглажива-
ют теплым утюгом. После появления жирного пятна 
на бумаге ее заменяют чистой, а процесс повторяют до 
полного исчезновения пятна.
Пятна от кофе и какао можно удалить глицерином, 
растворенным в воде (1 ст. л. глицерина на 1 л воды).
Пятна от соусов и майонеза можно удалить раствором 
стирального порошка.

•

•

•
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Подарок не имел материальной ценности, не имел 
практического назначения. Он был только знаком распо-
ложения, символом. Важными символами в то время яв-
лялись растения. Так, например, знаком славы, вечности 
был лавр, пальмовая ветвь означала мир.

Со временем подарок стал приобретать определенную 
цену и практичность. В наше время он является своеоб-
разной формой выражения чувств, символом дружеского 
отношения. Дорог не сам подарок, а то внимание, которое 
при этом оказывают, так как хочется подарком доставить 
радость человеку.

При выборе подарка следует руководствоваться следу-
ющими правилами:

Дарить человеку нужно то, что ему хотелось бы иметь, 
то, что доставит ему радость.
Подарок должен быть не очень дорогим, чтобы не вы-
звать смущения и неловкости. Слишком дорогой пода-
рок свидетельствует об отсутствии такта и деликатнос-
ти, а не о щедрости.
Самый дорогой подарок тот, который сделан своими 
руками (рисунок, вышивка, сувенир и др.).
Не следует дарить предметы, которые сам получил ког-
да-то в подарок.
Не следует делать формальных подарков, лишь бы не 
прийти с пустыми руками или избавиться от того, что 
вам не нужно.
Не следует отправляться на поиски подарка в день 
торжества. Надо готовиться заранее: узнать интересы, 
потребности и соотнести со своими возможностями.
Не следует, желая угодить своему знакомому, спраши-
вать у него, что он хотел бы получить в подарок.
Не стоит говорить до праздника о приобретенном по-
дарке.

•

•

•

•

•

•

•

•
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Нельзя преподносить подарок с корыстной целью. (Я по-
дарил — и мне подарок будет. А может, еще лучше 
того, что я подарил.)
Для подарка необходимо придумать нарядную упа-

ковку.
В качестве упаковок могут использоваться картонные 

коробки, которые оборачиваются декоративной бумагой. 
Обернутые коробочки украшаются лентами, шнурами, тесь-
мой. Ленты могут быть широкими и узкими, завязанными 
бантом (рис. 86). Подарок можно украсить декоративными 
элементами: искусственными цветами, сеткой, бусинками, 
природными материалами (шишки, сухие цветы, ветки)
(рис. 87).

Если нет подходящей коробки, то в 
качестве упаковки можно использовать 
мешочек из ткани, украшенный вы-
шивкой (рис. 88), обычный лоскут яр-
кой ткани или фольгу (рис. 89). Краси-
во выглядит простой бумажный пакет, 
украшенный аппликацией из цветной 
бумаги и лент (рис. 90).

Упакованный подарок можно укра-
сить символом праздника, например сер-

•

Рис. 86. Перевязывание подарка

§ 37. Подарки

Рис. 87. Декоратив-
ное оформление 

подарка
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Инструкционная  карта 9 

Упаковка коробки

Последовательность выполнения 
работы

Графическое 
изображение

1 Положить коробку на лист бумаги и 
отрезать кусок нужного размера: торец 
должен быть закрыт на 2/3 высоты, 
верхняя поверхность — на 3/4 с каждой 
стороны

2 Подогнуть на 1 см одну длинную сторо-
ну бумаги и приклеить на нее тонкий 
двусторонний скотч

3 Обернуть коробку бумагой, хорошо 
натягивая ее. Приклеить подогнутый 
край бумаги с помощью двустороннего 
скотча

4 Загнуть верхний слой бумаги на торец 
коробки

5 Завернуть бумагу возле коротких сторон 
торца коробки. Закрепить скотчем

6 Подогнуть на 1 см оставшийся край бу-
маги, приклеить его к коробке двусто-
ронним скотчем

7 Перевязать коробку лентой, завязать 
бант
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Инструкционная  карта  10

Упаковка подарка неправильной формы

Последовательность выполнения 
работы

Графическое 
изображение

1 Разложить на столе лист гофрированной 
бумаги. Расположить подарок возле ли-
нии середины листа бумаги

2 Скатать бумагу с подарком внутри

3 Согнуть получившийся рулон пополам, 
слегка присбаривая бумагу

4 Перевязать упаковку тонкой лентой или 
шнуром

5 Оформить упаковку лентами

§ 38. Цветочный этикет

Цветочный этикет — это правила подбора цветов, 
вручения и приема букетов. Подарить цветы — значит вы-
разить человеку свои искренние чувства любви, почтения, 
уважения.

Подбирая цветы, следует учитывать, по какому поводу 
и кому они предназначены: женщине, мужчине, ребенку, 
пожилому или молодому человеку.

Близким людям, вкус которых вы хорошо знаете, луч-
ше дарить их любимые цветы. Для подарка мужчине боль-

§ 38. Цветочный этикет
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ше подходят крупные цветы с длинными цветоносами: 
розы, гвоздики, тюльпаны, лилии, гладиолусы, хризанте-
мы, пионы, желательно однотонные или в одной цветовой 
гамме (рис. 91, а). Пестрые букеты мужчинам дарить не 
рекомендуется.

Молодым девушкам принято дарить еще не раскрыв-
шиеся цветы и бутоны нежных пастельных оттенков 
(рис. 91, б).

Женщинам дарят цветы чаще, поэтому ассортимент 
для цветочного подарка более разнообразен: от скромных 
полевых цветов до изысканных экзотических, в зависимос-
ти от повода. Наиболее универсален нежный изящный бу-
кет, аранжированный зеленью: гипсофилой, аспарагусом, 
нефролеписом (рис. 91, в). Женщинам пожилого возраста 
больше подходят строгие букеты или цветущие горшечные 
растения. Цветы должны быть раскрытые, не бутоны.

Цветочный подарок имеет цветовую символику. Крас-
ные цветы — выражение любви. Розовые, белые — сим-
вол чистоты, нежности. Желтые цветы теплого, солнеч-
ного цвета — пожелание благополучия, богатства. Цветы 
холодной цветовой гаммы — синие, фиолетовые — символ 
верности.

Рис. 91. Букеты в подарок: а — для мужчины; б — для девушки; 
в — для женщины
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Нельзя дарить полностью раскрывшиеся, предраспо-
ложенные к увяданию цветы, у которых могут опасть ле-
пестки.

Для разных случаев жизни нужны свои цветы. Вы-
бирать их следует в зависимости от повода, по которому 
дарят. Например, полевые, лесные и луговые цветы хо-
роши для подарка близкому человеку, но совершенно не-
уместны на торжественном приеме. Для этих целей боль-
ше подходят розы, герберы, орхидеи или сложные компо-
зиции, выполненные с использованием стеблей и листьев 
зелени.

Цветков в подарочном букете может быть 3, 5, 7, т. е. 
нечетное число. При создании больших букетов, где цвет-
ков более 10, это правило можно не соблюдать. А уникаль-
ный красивый цветок можно подарить и один.

Букет из цветов одного вида и в одной гамме выглядит 
строгим, благородным. Букеты из двух и более оттенков 
или цветов разных видов (при условии гармоничного цве-
тового сочетания) имеют характер более непринужденный, 
дружеский.

Размеры букетов могут варьироваться от миниатюр-
ных бутоньерок до огромных букетов из длинных роз или 
гладиолусов. По форме букеты бывают самыми разными: 
круглыми, односторонними, свободно собранными, тре-
угольными, овальными, пирамидальными.

Важно и внешнее оформление букета. Популярно в на-
стоящее время использование для упаковки гофрирован-
ной бумаги, цветного целлофана, сизаля (рис. 92). Наряд-
ным и праздничным будет букет, если оживить его узкими 
цветными лентами, кружевами. Все дополнительные деко-
ративные компоненты необходимо располагать в середине 
и внизу букета, акцентируя таким образом внимание на 
цветах.

§ 38. Цветочный этикет
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Инструкционная  карта  11

Изготовление упаковки для цветка

Последовательность 
выполнения работы

Графическое 
изображение

1 Отрезать лист крафт-бумаги квад-
ратной формы необходимого размера 
(равный длине стебля без бутона)

2 Свернуть бумагу в конус. Закрепить 
скотчем

3 Украсить конус тесьмой, лентой, де-
коративными деталями

§ 39. Поведение в гостях

Приглашение в гости вы можете получить в словесной 
форме (лично или по телефону), в виде открытки, элект-
ронного письма и др. Получив приглашение, необходимо 
поблагодарить и сообщить о своем присутствии на меро-
приятии. Если вы не можете прийти, то следует сразу ска-
зать об этом и объяснить причину вашего отсутствия.

Приходить в гости необходимо к назначенному време-
ни, бестактно приходить намного раньше, когда хозяева 
еще могут быть не подготовлены к приему гостей. Также 
не следует опаздывать. Если же такое случилось, то не-
обходимо извиниться за опоздание перед хозяевами и по-
жать им руки, а остальным присутствующим слегка, веж-
ливо кивнуть. Не следует здороваться в первую очередь со 

§ 39. Поведение в гостях
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своими друзьями, старыми знакомыми, оставляя без вни-
мания тех, кого видите впервые. При появлении нового 
гостя сначала представляют его, а затем называют имена 
присутствующих.

Не следует пристально рассматривать мебель и прочие 
элементы интерьера, задавать вопросы об их стоимости, 
сравнивать с теми, которые есть у вас.

Взаимоотношения гостей должны основываться на 
принципах вежливости, такта и уважения друг к другу. 
Если вы умеете играть на музыкальном инструменте, то 
не следует отказываться сделать это по просьбе окружа-
ющих. Бестактными являются просьбы во время праздни-
ка посмотреть телепередачу или фильм.

За стол необходимо садиться после приглашения хозяй-
ки, а также после того, как она первая займет свое место. 
Этим хозяйка как бы показывает пример гостям. Если на 
столе расставлены именные карточки, то следует занять 
место, предусмотренное для вас хозяевами.

Умение правильно вести себя за столом, красиво есть 
всегда считалось одним из критериев, по которому суди-
ли об общем культурном уровне человека. С течением вре-
мени этикет поведения за столом претерпевал изменения: 
одни правила отмирали, появлялись новые, но неизмен-
ными оставались основные нормы.

Сев за стол, прежде всего необходимо обратить внима-
ние на свою осанку. Сидеть следует прямо, но не напряжен-
но, слегка опираясь на спинку стула. Стул не следует при-
двигать близко к столу, чтобы не возникло непроизвольное 
желание положить локти на стол. Отодвигаться далеко от 
стола также нецелесообразно, так как во время еды кусоч-
ки пищи могут упасть на пол или вашу одежду. В процессе 
еды не следует склоняться низко над тарелкой.

Руки лучше держать подальше от лица, не поправлять 
ими волосы, не потирать лоб. До начала еды руки можно 
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скверов и выполняет исклю-
чительно декоративную функ-
цию (рис. 94). Это единствен-
ный газон, по которому не 
ходят даже зимой. Партер-
ные газоны требуют особой 
тщательности выполнения 
и нуждаются в постоянном 
уходе. Травяной покров на 
партерных газонах должен 
содержаться в отличном со-
стоянии — коротко скошен-
ным, чистым, ровным, тем-
но-зеленым.

Парковый газон — наибо-
лее распространенный тип 
травяного покрова в приго-
родных зеленых зонах, лесо-
парковых массивах, скверах 
и т. д. (рис. 95). Такие газо-
ны должны быть не только 
декоративными, но и долго-

вечными, теневыносливыми и засухоустойчивыми. Они 
гораздо экономичнее партерных, хотя также нуждаются 
в качественном и своевременном уходе. Отрастание тра-
вяного покрова на таких газонах допускается до высоты 
8—12 см.

Мавританский газон — это цветочный луг: смесь зла-
ковых трав и красивоцветущих однолетних растений, таких 
как дельфиниум однолетний, гвоздика китайская, гипсофи-
ла, иберис, календула, колокольчик, лен, немезия, эшшоль-
ция, кларкия, незабудка, аллисум (рис. 96). Подбирают не 
менее 7—10 растений с различными сроками цветения. Пос-

Рис. 94. Партерный газон

Рис. 95. Парковый газон
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ле окончания цветения мав-
ританский газон теряет свою 
декоративность и становится 
похож на дикий, неухожен-
ный луг. Скашивать его сра-
зу же по окончании цветения 
нельзя, необходимо дождать-
ся образования семян.

Душистые газоны созда-
ются для насыщения арома-
тами приземного слоя возду-
ха в больших городах и про-
мышленных центрах. Эстетическое значение таких газо-
нов небольшое, но зато возрастает их гигиеническая роль. 
Душистые газоны формируют либо из одних душистых 
трав, либо с добавлением дернообразующих растений. Для 
таких газонов можно использовать колосок душистый, ти-
мьян обыкновенный, алиссум морской, мяту полевую, ро-
машку аптечную. Душистые газоны с давних времен со-
здаются в Англии, Италии, Франции, Швейцарии.

Душистый колосок обладает приятным ароматом бла-
годаря содержанию в нем особого пахучего вещества — 
кумарина. Пахучим является все растение, особенно в 
жаркую погоду.
Алиссум морской обладает сильным и приятным медо-
вым запахом. Максимальное выделение ароматических 
веществ проявляется в вечернее время, днем — перед 
ливневым дождем с грозой.
Тимьян обыкновенный (чабрец) издает сильный аро-
мат, похожий на запах лимона.
Мята полевая выделяет приятные ароматы, имеющие 
целебное значение. Наибольшая душистость ее прояв-
ляется в ранние утренние часы.

Рис. 96. Травы мавритан-
ского газона
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Ромашка аптечная имеет сильный специфический 
аромат, особенно ощущаемый в дневное время при 
полном солнечном нагреве.

Газоны играют большую роль не только в наружном 
озеленении (парки, скверы, бульвары), но и во внутрен-
нем озеленении помещений — вестибюлей, холлов, гале-
рей, залов. Газоны внутри помещений должны соответ-
ствовать назначению помещений, их размерам и форме, 
архитектурным особенностям, а также создавать радост-
ное ощущение простора, свежести, приятного и полезного 
для глаз зеленения. Они представляют собой живописный 
и выразительный фон для демонстрации различных рас-
тений, красочных цветочных композиций и букетов. Тра-
вяные покровы внутри зданий, так же, как и в открытом 
грунте, должны быть ровными, однородными, зелеными, 
низкими. Высокие газонные травы имеют неаккуратный, 
малопривлекательный вид.

Ассортимент газонных трав
При создании газона очень важным является подбор 

трав. Наиболее подходящими являются представители се-
мейства мятликовых (злаковые).

Мятлик луговой (рис. 97) является основным видом 
при создании газонов. Благодаря своей неприхотливости, 
долголетию, способности отрастать и формировать мак-
симально плотную и прочную дернину он завоевал свою 
популярность. Из-за преобладания в травостое мятлика 
низкорослых побегов на нем при скашивании сохраняется 
больше листьев, и газон нежного зеленого цвета получает-
ся густой, как ковер.

Мятлик болотный отлично произрастает на более сы-
рых участках. Дернина у него немного уступает мятлику 
луговому по красоте и прочности, но он также на длитель-
ное время создает прочное покрытие.
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вать газон внутри помещения? 5. Охарактеризуйте различия между 
партерным и парковым газонами, душистым и мавританским газона-
ми. 6. Какие растения используют для создания газонов? Охаракте-
ризуйте их.

§ 41. Выращивание газонных трав

Подготовка почвы к посеву трав — это один из наибо-
лее ответственных этапов в создании газона.

Участок под газон лучше всего готовить осенью. Осен-
няя перепашка сохранит влагу и питательные вещества в 
почве в легкодоступной для растений форме. При необхо-
димости следует внести удобрения. Фосфорные и калийные 
удобрения можно вносить осенью, а азотные, легко вымы-
ваемые из почвы,  — непосредственно перед самым посе-
вом семян газонных трав. Кроме минеральных рекоменду-
ется вносить органические удобрения: перегной, компост 
(5—15 кг на 1 м2).

На кислых почвах необходимо производить известко-
вание — внесение известковых удобрений с целью пониже-
ния кислотности почвы. Определить кислотность помогают 
растения-индикаторы, т. е. те, для которых кислые почвы 
наиболее пригодны. Если на участке произрастает хвощ, 
щавель малый, мокрица — это признак того, что почвы 
кислые. Известкуют почву доломитовой мукой (400—
500 г на 1 м2). Кроме понижения кислотности она обога-
щает почву магнием. Известкование следует проводить 
осенью, тщательно перемешивая доломитовую муку по 
всему плодородному слою почвы.

На тяжелых глинистых почвах, на которых застаива-
ется влага после таяния снега и дождей, важно сделать 
дренаж, который позволит отвести избыточную воду. Для 
этого с участка, отведенного под газон, снимают весь пло-
дородный слой. Затем укладывают дренаж из водопрони-

§ 41. Выращивание газонных трав
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цаемого материала (битый кирпич, щебень, гравий) слоем 
15—20 см, тщательно утрамбовывают и присыпают сверху 
снятым плодородным слоем почвы.

С наступлением весны, как только растает снег и почва 
немного подсохнет, ее рыхлят. Одновременно тщательно 
выравнивают почву, разбивая комки, заглаживая неболь-
шие неровности, выступы. Перед посевом почву уплотня-
ют. Для этого почву старательно прикатывают, а затем на 
1—2 см легко прорыхляют.

Сеять семена газонных трав можно с середины апреля 
и до середины августа. Для посева выбирают погожий без-
ветренный день. Семена смешивают с мелкими опилками, 
песком, разделяют эту смесь на две равные части. Одну 
часть равномерно распределяют по поверхности почвы 
вдоль участка, а другую часть — поперек. Затем заделы-
вают семена в почву на глубину 0,5—3 см в зависимости 
от состава смеси.

Первые две-три недели после посева почву нужно под-
держивать во влажном состоянии — поливать каждый 
день, желательно когда спадет дневная жара.

Нежные всходы очень боятся вытаптывания. Если 
нужно провести на газоне какие-то действия, к примеру 
подсеять семена или выполоть сорняки, под ноги кладут 
плоский фанерный щит или доску.

Первое подкашивание производят, как только трава от-
растет на 10—15 см, при этом достаточно состричь ее всего 
на 1 см. Скошенную траву сразу необходимо убрать веерны-
ми граблями. С каждым разом ножи газонокосилки опуска-
ют ниже и ниже, пока высота травы не достигнет 4—5 см.
Это идеальный уровень газона, и необходимо постоянно под-
держивать его в таком состоянии. Более низкое скашива-
ние затруднит отрастание трав, ослабит их. Частота стриж-
ки травы зависит от нескольких факторов: времени года, 
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погоды, количества осадков. Чтобы трава легко восстанав-
ливалась, необходимо срезать не более трети стебля зараз.

Необходимо удалять сорняки. Стойкие сорняки — оду-
ванчик, лебеду, чертополох и другие — можно вырезать 
из почвы ножом. Мох легко уничтожается при аккурат-
ной проработке почвы острыми граблями (дернину при 
этом повреждать нельзя). Один из наиболее эффективных 
способов борьбы с сорняками — это своевременное подка-
шивание трав.

Следует регулярно прочесывать газон садовыми граб-
лями, удаляя с него мусор и отмершие листья, но при этом 
не повреждая траву.

Газон надо проветривать. Для этого дерн прокалывают 
вилами на глубину 10 см, что дополнительно стимулирует 
рост травы.

При уходе за газоном большое значение имеет полив. 
Если почва недостаточно увлажнена, газонные растения 
страдают от иссушения, дерн при этом будет терять проч-
ность и упругость. Поливы проводят в зависимости от по-
годных условий, лучшее время для полива газонных тра-
востоев — после захода солнца и ранним утром.

Газон нужно подкармливать. Удобрения для газона 
должны содержать азот, фосфор, калий и микроэлементы. 
Их вносят в течение всего вегетационного периода, а час-
тота подкормок зависит от состояния газона и плодородия 
почвы. Желательно проводить подкормки после стрижки, 
одновременно с поливом. Весной и летом в составе удобре-
ния должен преобладать азот, осенью — фосфор и калий. 
При внесении удобрений важно помнить одно правило — 
это равномерность распределения удобрений по поверхнос-
ти участка.

В сентябре, когда среднесуточная температура воздуха 
опустится до 10 °С, необходимо провести последнюю в се-

§ 41. Выращивание газонных трав
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невищ, сорных трав, корней 
деревьев и кустарников, ще-
пок, веток.

После основательной пе-
рекопки поверхность клумб 
аккуратно разравнивают и 
слегка уплотняют во избежа-
ние нежелательной осадки и 
размыва дождем. Узорчатые 
рисунки наносят на клумбы 
обычно в день посадки расте-
ний. Посадку рассады произ-
водят, как правило, от центра 
клумбы к ее краям. Эту рабо-
ту рекомендуется выполнять 
либо в пасмурную погоду, 
либо в вечернее время. Для 
устройства клумб обычно 
применяют однолетние, двулетние, многолетние растения.

Оформляя клумбы различными растениями, необходи-
мо соблюдать принцип гармоничного сочетания цветов.

Следует помнить, что на клумбе должны гармонично 
сочетаться цветущие, лиственно-декоративные растения 
и зеленые травы. Клумбы считаются парадными цветни-
ками, поэтому растения для посадки подбирают с таким 
расчетом, чтобы в течение вегетационного периода всегда 
было цветение.

Рабатка (рис. 102) — это цветник в виде длинной ленты 
с затейливым узором из различных цветов, который разме-
щают вдоль центральных аллей или основных дорожек в 
парках, садах. Ширина его колеблется от 0,5 до 1,5 м. 

Для устройства рабаток используют различные виды 
многолетников (ландышы, нарциссы, гвоздики, ирисы, 

Рис. 101. Клумбы

§ 42. Цветники
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фиалки, хризантемы, флок-
сы, примулы, пионы, лилии, 
канны). Посадка рассады 
производится или строго па-
раллельными рядами, или в 
шахматном порядке.

Для создания рабаток 
иногда используют не только 
цветущие, но и декоративно-
лиственные растения. В та-
ких случаях высокорослые 
растения высаживают по 
срединной линии рабатки, а 
низкорослые — по краям.

Бордюр (рис. 103) — цвет-
ник в виде узкой полосы низ-
корослых растений, окайм-
ляющей клумбы, газоны, 
дорожки. Ширина бордюра 
возможна от 10 до 50 см. 
Бордюр должен отличаться 

по цвету, но не быть слишком выделяющимся. Основное 
его назначение — подчеркнуть законченность цветочного 
оформления, сделать своеобразную границу, контур. Фор-
ма бордюра должна быть четкой. Этого добиваются, выса-
живая рассаду чаще, чем при обычной посадке.

Для создания бордюра используют растения низкорос-
лые, растущие ровно, плотным кустиком, декоративно-
лиственные или длительно цветущие, устойчивые к небла-
гоприятным условиям внешней среды. Обычно подбирают 
один-два вида растений. Это могут быть различные виды 
хосты, камнеломки, седумы, агератум, маргаритки, низ-
корослые бархатцы, анютины глазки и др.

Рис. 102. Рабатка

Рис. 103. Бордюр
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Миксбордеры (рис. 104) — достаточно большие цвет-
ники, имеющие разнообразную форму: от правильной 
прямоугольной до плавно изогнутых широких полос. Они 
могут быть как односторонними, так и двусторонними, 
т. е. обзор цветников возможен с противоположных сто-
рон. Если миксбордер имеет односторонний обзор, то на 
заднем плане высаживают высокорослые растения, в цент-
ре — среднерослые, на первом плане — стелющиеся и низ-
корослые. Односторонний миксбордер создают вдоль изго-
родей, заборов, построек, по контуру участка. В миксборде-
рах, обозреваемых со всех сторон, самые высокие растения 
располагают по средней линии вдоль цветника. Классичес-
кая ширина миксбордера не превышает более чем в пол-
тора раза высоту самого высокого растения в цветнике. 
Миксбордеры обычно создаются на длительный период и 
после разрастания практи-
чески не требуют ухода.

Миксбордер должен ос-
таваться декоративным с 
ранней весны до поздней 
осени. Растения подбира-
ют таким образом, чтобы 
цветение не прекращалось 
в течение всего сезона. Их 
размещают живописными 
группами или поодиночке.

Плотность посадки рас-
тений в миксбордере долж-
на соблюдаться с учетом 
разрастания многолетних 
растений.

Для создания миксбор-
дера используют большой Рис. 104. Миксбордеры

§ 42. Цветники
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Практическая работа 24 

Создание микроландшафта пришкольного участка
1. Проанализируйте территорию пришкольного участ-

ка. Определите качество почвы, условия освещенности.
2. Разработайте эскиз ландшафтного дизайна пришколь-

ного участка. Определите границы газона, расположение 
цветников, декоративных элементов. Выполните эскиз в 
цвете.

3. Подберите растения для создания газона на пришколь-
ном участке.

4. Подберите цветущие растения для оформления при-
школьного участка в соответствии с разработанным эски-
зом. Учитывайте цветовую гамму растений, сроки цветения.

5. Определите необходимое количество посадочного ма-
териала.

6. Составьте план проведения агротехнических меро-
приятий по созданию микроландшафта пришкольного 
участка.

7. Определите необходимый сельскохозяйственный ин-
вентарь.

8. Оформите проект по созданию микроландшафта при-
школьного участка.

Практическая работа 25 

Подготовка почвы под газоны и цветники
1. Подберите необходимые для работы инструменты и 

приспособления.
2. Повторите правила безопасной работы с сельскохо-

зяйственным инвентарем.
3. Оденьте рабочую одежду.
4. Проведите необходимые агротехнические меропри-

ятия.
5. Оцените качество проделанной работы.
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Практическая работа 26 

Посадка газонных трав и цветочных растений, 
уход за ними
1. Подберите необходимые для работы инструменты и 

приспособления.
2. Повторите правила безопасной работы с сельскохо-

зяйственным инвентарем.
3. Оденьте рабочую одежду.
4. Подготовьте посадочный материал.
5. Проведите необходимые агротехнические меропри-

ятия.
6. Оцените качество проделанной работы.

§ 43. Уход за цветниками
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ПРИЛОЖЕНИЕ

Схемы приготовления блюд 
к практическим работам раздела 

«Работа с пищевыми продуктами»

БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ

Салат из огурцов и яиц
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Приложение 205

Салат из моркови и яблок

Салат из сладкого перца, томатов и груш
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БЛЮДА ИЗ МЯСА

Биточки по-белорусски

Мясо по-белорусски
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Поджарка из свинины

Смаженина
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БЛЮДА ИЗ РЫБЫ

Омлет с рыбным филе

Рыба печеная
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Галки рыбные

Рыба отварная в молоке
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БЕЛОРУССКИЕ БЛЮДА

Тыквенная каша

Морковь, тушеная с яблоками
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Драники

Хворост картофельный
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