


Отделом библиотечного обслуживания УК №3 организована 
книжная и виртуальная выставки, на тему «Сладкая жизнь»!!



Тема: «Сладкая жизнь», выбрана не случайно. В ноябре отмечаются много сладких
праздников. Поэтому мы решили объединить в одно прекрасное сладкое название и посвятить
его десертам. Десертом может быть все, что подается после основного блюда: сыр, фрукты,
ягоды, орехи, соки. Традиционно, к десертам относятся торты, пироги, пирожные, печенье,
конфеты, мороженое, пастила, варенье, шоколад, ликеры и множество сладостей.
Обычай заканчивать трапезу десертом появился в Европе только в 19 веке, вместе с ростом
производства сахара. До этого сладости были привилегией богатых и появлялись на столе
простолюдинов только по праздникам. Отсюда происходит обычай уделять большое внимание
украшению десертов, ведь праздничное блюдо должно выглядеть впечатляюще.

Сладкие фрукты и мед были первыми общедоступными десертами. Множество сладких
блюд появились на основе натуральных подсластителей, которые позже были заменены
сахаром. Те сладости, что мы имеем сегодня, далеки от оригинальных блюд по вкусу,
питательной ценности и содержанию витаминов. Большинство сегодняшних десертов –
богатые источники глюкозы. Они успешно борются с чувством голода, придают силы,
стимулируют работу мозга и повышают настроение.



ДЕСЕРТ,  как правило, является сладким, но бывают и несладкие десерты из 

фруктов, орехов, несладких кондитерских изделий  

В качестве десерта могут подаваться: 
кондитерские изделия: торты, различные виды печенья (вафли), кексы, пироги;

различные виды конфет, также блюда из взбитых сливок;
мороженое и десерты из мороженого;

сладкие фруктово-ягодные смеси (так называемые фруктовые салаты, иногда с 
добавлением других исходных продуктов, как салат из Сникерса);

напитки: 
горячие напитки: чай, какао, кофе, кофе с мороженым(кофе-гляссе);

слабоалкогольные напитки: специальные десертные вина;
безалкогольные напитки: соки, со́довые и/или газированные воды, компоты, кисели;

сладкие молочные, шоколадные и фруктово-ягодные муссы, кремы, желе, конфитюр
(джемы);

пюре (яблочное пюре).

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%93%D0%BB%D1%8F%D1%81%D0%B5
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B8%D0%BD%D0%BE
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%BE%D0%BA_(%D0%BD%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%BE%D0%BA)
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%93%D0%B0%D0%B7%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D0%B0%D1%8F_%D0%B2%D0%BE%D0%B4%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%BE%D0%BC%D0%BF%D0%BE%D1%82
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B8%D1%81%D0%B5%D0%BB%D1%8C
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D1%83%D1%81%D1%81
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D1%80%D0%B5%D0%BC
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%96%D0%B5%D0%BB%D0%B5
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%BE%D0%BD%D1%84%D0%B8%D1%82%D1%8E%D1%80
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D1%8E%D1%80%D0%B5
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%AF%D0%B1%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BF%D1%8E%D1%80%D0%B5


ДЕСЕРТЫ







Сборник технических нормативов. Сборник
рецептур на продукцию кондитерского производства
/Составитель : Могильный М.П. –М.:ДеЛи плюс,
2011. – 560 с.

Книга содержит единые требования к
продовольственному сырью, технологическим
процессам, к готовой продукции, определяющие ее
безопасность, а так же нормативы расхода сырья,
выхода полуфабрикатов и готовых изделий,
произведенных в предприятиях общественного
питания и цехах кондитерского производства.
Сборник составлен с использованием рецептур и
технологий, представленных ранее изданных
сборниках(1977,1978,1986гг.), при этом ассортимент
изделий расширен за счет включения рецептур и
технологий, пользующихся повышенным спросом
хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий,
разработанных на основе научных исследований
практическим работниками



Функциональные пищевые ингредиенты и добавки в
производстве кондитерских изделий.: учеб. пособие /
Г.О. Магомедов, А.Я. Олейников, И.В.Плотникова (и
др.).-СПб.: ГИОРД. 2015.-440 с.

В книге обобщены сведения о различных

функциональных пищевых ингредиентах и добавках,

используемых для повышения пищевой и снижения

энергетической ценности кондитерских изделий,

даны их классификация, химический состав и

физико-химические свойства. Представлены

современные структурные схемы производства

различных видов кондитерских изделий, особенности

технологии при использовании нетрадиционного

отечественного сырья, приведены рецептуры

кондитерских изделий с наиболее перспективными

функциональными ингредиентами и добавками.



Ветров С.А. 

Пироги.-М.: Профиздат, 2009.- 80с.

Именно пироги славится в первую очередь русская 

кухня. Раньше пироги были повседневной едой, 

теперь-скорее, праздничной. Многие хозяйки 

почему-то боятся браться за пироги: а вдруг не 

получатся? Уверяем вас- получатся. На самом деле 

пироги испортить труднее всего. Наоборот, их очень 

легко готовить, нужно только приноровиться. А 

данная книга поможет вам в этом.





Оленев Ю.А., Творогова А.А., Казакова Н.В., Соловьева Л.Н.

Справочник по производству мороженого. – М.: ДеЛи принт.
2004-. -798 с.

Приводятся данные о пищевой и энергетической ценности
мороженого. Подробно рассматриваются основные
структурные элементы смесей мороженого и их физические,
структурно-механические и теплофизические характеристики.
Описано пищевое сырье и вспомогательные материалы,
методики определения норм расхода сырья. Приводится
описание технологии приготовления различных смесей
мороженого, включая методы расчета их рецептур и
нормализации, а также оборудование для приготовления
смесей.

Рассмотрены структурные изменения смесей мороженого при
фризеровании. Описаны процессы, происходящие при
закаливании мороженого, и методики расчета отводимой
теплоты. Отдельные главы посвящены производству вафель и
приготовлению глазури для мороженого. Впервые использован
новый ГОСТ по производству мороженого.



Колкова Т.И.

Мёд. – М.:Профиздат, 2008. – 80 с.

Пчелиный мёд-одно из самых популярных
лекарств, известных человеку с древних времен. В
его состав входит более 70 веществ, благотворно
влияющих на организм. Будучи близким по
химическому составу к человеческой крови, мёд
усваивается организмом полностью, увеличивая
количество гемоглобина в крови и улучшая общее
состояние человека. Мёд-прекрасное дополнение
для любого чаепития. Он используется в
кулинарии для многих изысканных блюд.



Вульф Катерина

Вишня. Слива. Груша. Рецепты от сладкоежки. –
М.: Профиздат, 2007. – 112 с.

Автор этой книги. Катерина Вульф. И в самом
деле сладкоежка. Наслышавшись о вреде
излишнего пристрастия к сахару. Она начала
заниматься изобретением сладких блюд. В основе
которых не сахар, а натуральные сладкие
продукты – ягоды, фрукты. Теперь уже Катерину
Вульф можно назвать профессионалом: ее
интересные и полезные рецепты систематически
публикуются в самых разных изданиях.



Секреты соевой кулинарии /
Худ.обл Б.Г.Клюйко.- Ми.: ООО
«Попурри», 1998.- 304 с.

Описывается приготовление
разнообразных, вкусных и
полезных блюд из сои.

Для широкого круга читателей



Кухни народов мира / Сост. М. В. Набережная. –
Екатеринбург. У.Фактория, 2005. – 672 с., 11 л, ил.

Книга представляет читателю коллекцию
самобытных блюд наиболее известных кухонь
мира: русской и кавказской, французской и
английской, испанской и итальянской, еврейской и
индийской, корейской и японской.. В ней раскрыты
гастрономические секреты национальных блюд,
которые кулинары хранили долгие века, история
создания и способы приготовления популярных
кушаний, называемых «хлебом насущным»
коренных жителей той или иной страны.
Обращаясь к истокам национальных кухонь, вы не
только узнаете истинную ценность кулинарных
творений соседей по земному шару, но и
переживете встречу с подлинными чудесами
традиций в культуре питания.



Перова О.

Восточная кухня. – М.: Профиздат, 2009.- 88 с.

Восточная кухня- это кухня народов Ближнего И
Среднего Востока, Средней Азии, Кавказа. Она
очень разнообразна и необычна. Складывавшаяся
на протяжении многих веков, она богата
многочисленными рецептами, многие из которых
имеют неоспоримое целебное и диетическое
значение.

Искусство приготовления блюд восточной кухни
постичь не просто. Но если вы решили
воспользоваться рецептами восточной кухни – и
вы сами, и ваши гости будут довольны.




