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СОДЕРЖАНИЕ 

 Виды  

     корнеплодов 

 Морковь 

 Свекла 

 Редька 

 Редис 

 Брюква 

 Белые  

     коренья 

     Петрушка 

     Сельдерей 

     Пастернак 

 

 Хрен 

 МКО моркови,  

     свеклы, редьки, репы 

 МКО петрушки,  

     сельдерея, пастернака 

 МКО редиса, хрена 

 Формы нарезки  

     моркови, свеклы 

 Нарезка сельдерея 

 Обработка зелени 

 Контрольные  

      вопросы 

Для выбора раздела нажмите нужную кнопку. 

 

 

ОК 

ОК 

ОК 

ОК 

ОК 

ОК 

ОК 

ОК 

ОК 

ОК 

ОК 

ОК 

ОК 

ОК 

ОК 

ОК 

ОК 

ОК 



КОРНЕПЛОДЫ морковь,  

свекла,  

редька,   

редис,  

петрушка,  

пастернак,  

сельдерей,  

хрен, 

репа, 

брюква 

 Кулинарное 

назначение и 

питательная 

ценность 

корнеплодов 

различны 

 

Вернуться в 

«Содержание» 



МОРКОВЬ 
 Морковь содержит сахара (глюкоза), мин.вещества (F, Fe, K и 

др.), каротин (вит.А), ароматические эфирные масла. 

 Входит в рецептуры многих супов, соусов, гарниров и овощных 
блюд. 

 

Вернуться в 

«Содержание» 



СВЕКЛА 

 Свекла содержит сахара (сахароза), мин.в-ва (F, Fe, 

K, Mg,Co), вит. С, В1, В2, РР и фолиевая к-та). 

 Является сырьем для производства сахара 

 В кулинарии используется для винегретов, салатов, 

борщей. Т.ж. используют ботву молодой свеклы. 

 Разновидность свеклы – мангольд – листовая 

свекла, которую используют для салатов и супов. 

Вернуться в 

«Содержание» 



 

РЕДЬКА 
• Корнеплод с горько-

острым вкусом и     

специфическим запахом, 

обусловленным эфирными 

маслами и гликозидами. 

• Содержит сахара, вит.С, 

соли К. 

• Используется в сыром виде 

для салатов, холодных  

супов. 

• Разновидность редьки – 

дайкон – зеленая редька. 

Его мякоть сочная, слаще и 

нежнее редьки. Богат мин. 

Солями, витаминами С, В1, 

В2, РР . 
Вернуться в 

«Содержание» 



 

Вернуться в 

«Содержание» 



РЕДИС 

 Вкусовой продукт 

 Содержит Вит.С, 

мин. в-ва (К, Fe), 

гликозиды и 

эфирные масла, 

которые придают 

своеобразные вкус 

и аромат. 

 Используется в 

сыром виде для 

салатов, окрошек. 

Вернуться в 

«Содержание» 



БРЮКВА 

Вернуться в 

«Содержание» 

       Знатоки 

считают, что эти 

небольшие белые 

плоды обладают 

очень изысканным  

вкусом. Их 

отличает 

характерный 

мягкий и 

сладковатый вкус. 

Нежные 

корнеплоды 

тушат, пекут или 

варят на пару. 



БЕЛЫЕ КОРЕНЬЯ 
ПЕТРУШКА 

СЕЛЬДЕРЕЙ 

ПАСТЕРНАК  

  Благодаря содержанию эфирных масел 

обладают сильным ароматом и приятным 

вкусом 

 Содержат много вит. С, Р, каротина, В1, В2 

Используются в сыром или 

пассерованном виде для заправки 

супов и соусов, для салатов 
 

 

 

 

Вернуться в 

«Содержание» 



 

 

ПЕТРУШКА 
 

 

Петрушка бывает  

корневой и листовой 

Вернуться в 

«Содержание» 



СЕЛЬДЕРЕЙ 

 Бывает 

корневым, 

черешковым 

(с утолщенными 

черешками)  

    и листовым 

Вернуться в 

«Содержание» 



КОРНЕВОЙ 

СЕЛЬДЕРЕЙ 

       Ценится за 

шишковатый круглый 

корень. Имеет ярко 

выраженный  вкус  

   и плотную, упругую 

структуру, как у 

турнепса. 

Вернуться в 

«Содержание» 



Вернуться в 

«Содержание» 



Вернуться в 

«Содержание» 



СТЕБЛИ СЕЛЬДЕРЕЯ 

 

Вернуться в 

«Содержание» 



Вернуться в 

«Содержание» 



ХРЕН 

 Имеет горько-острый вкус 

 Содержит много вит.С, горчичное масло 

 Используется для приготовления соусов, 

приправ к студням, жареному поросенку и др. 

Вернуться в 

«Содержание» 



МКО КОРНЕПЛОДОВ 

Морковь, репа, свекла, 

редька 
Сортируют, калибруют;  

У молодой моркови и свеклы 

отрезают ботву; 

Промывают; 

Очищают (можно в 

картофелеочистительной машине, 

длинную морковь – только 

вручную); 

Промывают 

 

Вернуться в 

«Содержание» 



МКО КОРНЕПЛОДОВ 

    Петрушка, сельдерей, 
пастернак  

Сортируют; 

Отрезают зелень и корешки; 

Промывают; 

Очищают вручную. 

    Зелень петрушки и сельдерея 
Перебирают, удаляют испорченные, 

пожелтевшие, вялые листья; 

Промывают; 

Обсушивают. 
 

Вернуться в 

«Содержание» 



 

Вернуться в 

«Содержание» 



МКО КОРНЕПЛОДОВ 

    Редис 
У красного редиса отрезают зелень и 

корешки; 

Промывают; 

У белого редиса очищают кожицу (если 
грубая). 

    Хрен 
Очищают кожицу; 

Промывают; 

Вялые корни замачивают в холодной 
воде. 

Вернуться в 

«Содержание» 



ФОРМЫ НАРЕЗКИ  

МОРКОВИ 

      ПРОСТЫЕ 

Соломка 

Брусочки 

Кубики 

Дольки 

Кружочки 

Ломтики 

     СЛОЖНЫЕ 

Звездочки 

Шестеренки 

Гребешки 

Шарики 

Спиральки 

Формы нарезки свеклы 
Соломка  

Ломтики 

Кубики  

 

Вернуться в 

«Содержание» 



НАРЕЗКА 

МОРКОВИ 

СОЛОМКОЙ, 

БРУСОЧКАМИ 
Нарезают  соломкой 

вручную или на 

овощерезке 

 Вручную – сначала на  

тонкие пластинки, затем 

шинкуют 

 Используют для супов, 

морковных котлет 

Брусочки  

 Поперек на цилиндры 

длиной 3,5-4 см 

 На пластинки по 0,5 см 

 Затем на брусочки 

 Используют  для 

припускания, супа с 

макаронными изделиями, 

бульона с овощами  

 

Вернуться в 

«Содержание» 



НАРЕЗКА МОРКОВИ КУБИКАМИ 

 Морковь нарезают вдоль на 

длинные брусочки 

 Затем режут поперек на 

кубики 

 

 По размерам кубики бывают 

 Средние (1 см, из сырой 

моркови - для припускания, 

тушения) 

 Мелкие (0,5-0,6 см, из сырой 

моркови  - для супов, из 

вареной – для холодных блюд) 

 Крошка (из сырой – для щей 

суточных, для супа рисового) 

Вернуться в 

«Содержание» 



НАРЕЗКА МОРКОВИ ДОЛЬКАМИ 

 Поперек на цилиндры 

    высотой 4 см. 

 Вдоль пополам 

 По радиусу каждую половинку на 

дольки 

      Используют для припускания, 

для рагу, для говядины духовой 

 

 

Вернуться в 

«Содержание» 



НАРЕЗКА МОРКОВИ КРУЖОЧКАМИ 

 Морковь диаметром 

около 3 см нарезают на 

кружочки толщиной 1 

мм 

 Кружочки из сырой 

моркови используют для 

супа крестьянского, из 

вареной – для холодных 

блюд 

Вернуться в 

«Содержание» 



НАРЕЗКА МОРКОВИ ЛОМТИКАМИ 

Вернуться в 

«Содержание» 

 Нарезают вдоль на  

   две или четыре части 

 Затем поперек на ломтики  

    толщиной 1-2 мм 

 

 Используют: из сырой моркови  

   для борщей, из вареной –  

   для холодных блюд 

 

 



СЛОЖНЫЕ ФОРМЫ НАРЕЗКИ МОРКОВИ 
КАРБОВАНИЕ (КАННЕЛИРОВАНИЕ) – ПРОЦЕСС НАНЕСЕНИЯ 

ПРОДОЛЬНЫХ ПОЛОС НА ПОВЕРХНОСТЬ  С ПОМОЩЬЮ  НОЖА 

ИЛИ СПЕЦИАЛЬНОГО ИНСТРУМЕНТА 

1 – гребешки, 2 – шестеренки, 3 – звездочки,  

4 – гофрированный брусочек, 4 – нож для гофрирования 

Вернуться в 

«Содержание» 



ОЧИСТКА И НАРЕЗКА СЕЛЬДЕРЕЯ 

 

Вернуться в 

«Содержание» 



НАРЕЗКА СЕЛЬДЕРЕЯ 

 

Вернуться в 

«Содержание» 



КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

 Виды корнеплодов 

 Пищевая ценность корнеплодов 

 Обработка  моркови, свеклы, редьки, репы 

 Обработка белых кореньев 

 Обработка зелени петрушки и сельдерея 

 Обработка редиса 

 Обработка хрена 

 Простые формы нарезки моркови, свеклы и их 

кулинарное использование 

 Сложные формы нарезки моркови и их 

кулинарное использование Вернуться в 

«Содержание» 


