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• Основным продуктом для 
приготовления каш служат крупы, 
которые получают из различных 
зерновых культур. Крупы являются 
ценным продуктом питания, т. к. 
содержат углеводы( крахмал), белки, 
жиры, витамины группы В, 
минеральные соли.

• Благодаря крахмалу, крупяные блюда 
очень калорийны. Например, 
калорийность каши из овсяной крупы 
380 ккал, рисовой и гречневой 350 ккал.



• Каши когда- то на 
Руси были 
обрядовым блюдом. 
При заключении 
мирных договоров 
обе стороны должны 
были вместе сварить 
и съесть кашу. 
Отголоски этого 
обычая дошли до нас 
в пословице «С ним 
кашу не сваришь».



• Перед варкой крупу просеивают, 
перебирают и промывают. Не 
промывают крупу манную, 
гречневую. Овсяные хлопья.

• Рис, пшено, перловую крупу 
промывают сначала тёплой (40  ͦС), 
а потом горячей водой. Тёплая 
вода удаляет с поверхности зёрен 
крахмал, горячая- жир, который 
выделяется  при хранении. 



Виды каш по способу 
приготовления.



• Приготовление гречневой 
каши.

•  После засыпания крупы в 
кипящую подсоленную 
воду на поверхность 
всплывают пустотелые 
зёрна. Их нужно удалить 
шумовкой. Для улучшения 
вкуса при варке можно 
добавить масло. Когда 
каша загустеет, её 
закрывают крышкой и 
оставляют упревать. 
Подают кашу 
заправленную 
растопленным  
сливочным маслом.



Ассортимент рассыпчатых 
каш.

Рисовая 
каша Перловая 

каша

Гречневая 
каша Пшённая 

каша







• Необходимо помнить, что 
манную крупу всыпают в 
кипящее молоко тонкой 
струёй, непрерывно 
помешивая. При 
температуре 90-95  ͦС манная 
крупа быстро набухает, 
поэтому надо успеть 
всыпать всю крупу до 
загустения каши, чтоб не 
образовалось комочков. 
После загустения каши, 
уменьшают нагрев и в 
течение 15-20 минут доводят 
до готовности. При отпуске 
заправляют растопленным 
сливочным маслом. 



Ассортимент вязких и жидких 
каш.

Рисовая 
каша

Манная 
каша

Пшённая 
каша

Овсяная 
каша



Подача каш. 



Контрольные вопросы.

• Чем полезны каши?
• Какие каши различают по способу 

приготовления?
• В чём заключается технология 

приготовления рассыпчатых каш?
• В чём отличие вязких каш от жидких 

каш?
• В чём особенность приготовления 

манной каши?
• Как правильно заправлять каши 

маслом?


