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ВСТУП

Актуальність теми. Активний розвиток рекреаційних послуг впродовж останніх років демонструє об'єктивні тенденції соціального розвитку у світі, в нашій країні і практично у всіх її регіонах. Без рекреації тепер неможливо уявити собі економіку не тільки більш чи менш розвиненої країни, але й окремо взятого муніципального утворення. 
Зважаючи на те, що Івано-Франківська область має значний запас рекреаційних ресурсів, який значною мірою представлений в Яремчанській рекреаційній зоні, доречно говорити про перспективи та можливі шляхи розвитку оздоровчого туризму. Лікування і оздоровлення людей – винятково важливе соціальне завдання. Його актуальність в світі зростає у зв’язку з різким погіршенням демографічної ситуації, забрудненням навколишнього середовища у багатьох регіонах. Тобто обрана тема магістерського проекту є досить актуальною з точки зору розвитку туризму й іміджу Яремчанщини.

Оздоровчі готельні комплекси постійно удосконалюються, розширюючи перелік додаткових послуг, що сприяє розвитку готельної індустрії загалом. Досить часто оздоровчу індустрію поєднують із кулінарним туризмом. У даному випадку туристам, які відпочивають і оздоровлюються у СПА-готелях та курортах, пропонуються екскурсії із дегустацією до виноробень, мастер-класи по приготуванню вишуканих та корисних місцевих страв тощо. 
Оздоровчий туризм, в останні роки став дуже популярним. До найважливіших причин його розвитку можна віднести зростаючий у світі інтерес до здорового способу життя, процеси глобалізації, які надають можливість більш широкого вибору курортів, СПА-послуг зі збереженням балансу між ціною і якістю, а також процес «прискорення життя», збільшення кількості стресів та скорочення часу для відпочинку [33].

Питання харчування як основи життєдіяльності людини з кожним днем стає все більш актуальнішим. Їжа – є джерелом енергії, яку організм витрачає у процесі своєї життєдіяльності. Саме вона дозволяє нашим клітинам і тканинам оновлюватися. Чим краще харчування ми собі забезпечуємо, тим швидше оновлюється наш організм. Здорове харчування – це здорове життя та молодість [30, с.39].
Сучасні тенденції до споживання продуктів з підвищеною харчовою цінністю потребують інноваційних рішень за рахунок використання нової нетрадиційної сировини з підвищеним вмістом біологічно активних компонентів. Тенденції здорового способу життя та здорового харчування стрімко розвиваються, на ринку з'являються все нові продукти, які обіцяють зробити нас вічно молодими та здоровими, ресторани пропонують щораз більше варіантів "здорових" страв і напоїв.

Так, експертне американське виданням EatingWell розглядає в якості головних трендів здорового харчування 2020−2021 рр.: інтуїтивне харчування, використання рослинного білока, вживання пребіотиків, адаптогенів, продукти без зерна. 
Саме традиційне харчування, яке ґрунтується як на помірності, так і на вживанні натуральних продуктів місцевого походження, на думку вчених, повинно бути закладеним в основу національного здорового харчуванняна. Тому, доступні та традиційні продукти з високою біологічною цінністю, які вживалися населенням України протягом століть, доречно включати до харчових раціонів, які пропонують численні заклади ресторанного господарства в оздоровчих комплексах. Актуальність саме цієї тенденції, зумовила формулювання теми магістерського дипломного проекту.
Мета роботи– полягає у дослідженні науково-теоретичних та практичних аспектів організації харчування в оздоровчому комплексі та пошуку шляхів її удосконалення.
Для реалізації поставленої мети необхідно вирішити наступні завдання:

‒ дослідити сучасні тенденції оздоровчого харчування під час відпочинку;

‒ проаналізувати основні принципи і методи організації харчування в оздоровчих комплексах

‒ дослідити інноваційні способи обробляння сировини та виробництва кулінарної продукції
‒ дати організаційно-економічну характеристика оздоровчого комплексу «Карпатські зорі»;

‒ дослідити види і форми організації оздоровчого харчування; 

‒ обгрунтувати напрями удосконалення харчування в контексті сучасних ресторанних трендів оздоровчого харчування;

‒ дослідити перспективи використання місцевої сировини з урахуванням специфіки регіону

‒ розробити пропозиції впровадження у виробництво кулінарної продукції з використанням сировини місцевого походження
‒ запропонувати розширення асортименту страв оздоровчого призначення із застосуванням карпатських грибів.
Обєктом дослідження оздоровчий комплекс «Карпатські зорі» у м. Яремче Івано-Франківської області.
Предметом дослідження є теоретичні, методичні та прикладні аспекти надання послуг харчування під час відпочинку.
Методи дослідження. У процесі дослідження використаний комплекс методів і прийомів пізнання: теоретичного узагальненя та порівняння, абстрактно-логічний, аналіз і синтез; метод аналогій.
Практична цінність магістерського проекту полягає в розробці концепції оздоровчого харчування з врахуванням особливостей регіону, сучасних кулінарних та оздоровчих трендів, які базуються на використанні рослинної сировини місцевого походження – карпатських грибів.
Інформаційна база дослідження. Інформаційну базу дипломного проекту становлять тематичні публікації в періодичних виданнях, статистичні матеріали та звіти Держкомстату України, законодавчі та нормативно-правові акти, періодичні видання, Internet-видання. 

Структура дипломної роботи метою дослідження. Робота складається зі вступу, чотирьох розділів, висновків, списку використаних джерел та додатків. 
Основний зміст роботи викладений на 90 сторінках, загальний обсяг роботи – 109 сторінок, в т.ч. додатки на 17 сторінках. Список використаної літератури та джерел містить 44 найменування. 

РОЗДІЛ 1.
НАУКОВО-ТЕОРЕТИЧНІ ПІДХОДИ ДО ФОРМУВАННЯ СУЧАСНОЇ СИСТЕМИ ХАРЧУВАННЯ ПІД ЧАС ВІДПОЧИНКУ ТА ОЗДОРОВЛЕННЯ НАСЕЛЕННЯ
1.1 Сучасні тенденції оздоровчого харчування під час відпочинку
Останнім часом у світі спостерігається зростання інтересу туристів до лікувально-оздоровчого туризму. Швидкий темп життя, безліч стресових ситуацій, зростання потоку інформації, несприятливий вплив навколишнього середовища в більшості країн змушує людей звертатися до цього виду туризму [13, с.175].

Аналіз літературних джерел дозволив сформувати основні тенденції оздоровчого харчування під час відпочинку.

Як відзначає Плешивцова М.В [33], оздоровчий (wellness) туризм приваблює туристів, які подорожують з метою проведення активної діяльності, яка сприяє підтримці чи покращенню їх особистого здоров’я та самопочуття. У своїх пошуках вони спираються на унікальність та традиційність місцевих методів терапії, чого не можуть знайти в межах своєї батьківщини. Зазвичай такі туристи поєднують оздоровлення із профілактичними підходами покращення здоров’я та якості життя [33].
З погляду науковця, оздоровчий туризм більше асоціюється зі СПА-курортами, термальними ваннами чи іншими методами оздоровлення з використанням води. Взагалі поняття «wellness» за версією American Heritage Dictionary означає гарний стан фізичного і духовного здоров'я як результат правильного харчування, фізичної активності і корисних звичок» [33].
Серед науковців та професіоналів у сфері медицини та харчування побутує думка, що харчування під час оздоровчих турів повинно включати достатній асортимент страв, який відповідає тій чи іншій дієті, рекомендовані лікарем-дієтологом. 

Як стверджує Гаталяк О., лікувальне харчування є обов’язковою частиною терапії в усіх лікувальнопрофілактичних закладах України. В основу харчування в санаторіях покладено групову систему лікувального харчування – розробку низки добових харчових раціонів (лікувальних столів), кожен з яких має клінічно перевірені властивості [13, с.175].
При призначенні лікувального харчування використовують дві системи: елементну та дієтичну. Елементна система передбачає розробку для кожного гостя індивідуальної дієти з конкретним переліком показників кожного з елементів добового харчового раціону. Дієтична система характеризується призначенням в індивідуальному порядку тієї чи іншої дієти з числа заздалегідь розроблених і апробованих.

У лікувально-профілактичних установах застосовується в основному дієтична система. У нашій країні отримали переважне поширення рекомендовані і затверджені Міністерством охорони здоров’я для повсюдного застосування дієти, розроблені в клініці лікувального харчування Інституту харчування АМН СРСР, з номерною системою позначення за номенклатурою, запропоновано М. І. Певзнером. Ця система лікувального харчування, що раніше називалася груповою, передбачає 15 основних лікувальних дієт (столів) і групу контрастних, або розвантажувальних, дієт. Крім того, частина основних дієт має кілька варіантів, що позначаються великими літерами українського алфавіту, які додаються до номера основної дієти. Дієтичне харчування здійснюється під постійним контролем медичного працівника, посада якого вводиться в штат закладу ресторанного господарства [13, с.176].
Якщо характеризувати організацію харчування в оздоровчих комплексах санаторного типу, то слід враховувати специфіку санаторію та показання щодо лікування. В більшості випадків. в санаторіях здійснюється харчування за 7-денним меню. Меню складається з урахуванням дієтичних раціонів і середньодобових норм продуктів, профілю санаторію, вартості харчування, сезонності. Також враховується збалансованість добового раціону за білками, жирами, вуглеводами, амінокислотним, мінеральним і вітамінним складом.
Особливість організації харчування для туристів, які відпочивають з лікувальною метою, полягає з тому, що воно має бути організоване одночасно для різного контингенту з урахуванням особливого підходу до структури продуктового набору та забезпечення повноцінним харчуванням відповідно до фізіологічних вимог. 

При організації харчування туристів, які відпочивають з лікувальною метою, допускають розширений асортимент страв, комерційна система організації харчування на замовлення. 

Дієтичні страви готують за спеціальними рецептурами та технологією [13, с.175-176].

В організації туристичного обслуговування комплекс послуг харчування є одним з важливих складових компонентів туру.  Вибираючи готель для відпочинку, подорожуючі звертають увагу на кілька факторів: комфортабельність, віддаленість від моря, вартість, інфраструктура і, звичайно ж, харчування.
При формуванні туру туристу пропонується обрати один з трьох основних варіантів отримання послуг харчування: 

–
сплачене харчування – означає, що всі витрати на харчування включені у вартість туру або готельного номера; 

–
харчування не включається у вартість турпакета і надається за додаткову плату в місці перебування; 

–
самообслуговування - означає, що туристи або самі готують собі їжу, або харчуються в інших закладах харчування як звичайні відвідувачі [13, с.171].
Нами проаналізовано ряд систем харчування та типів харчування в готелях, які пропонують під час відпочинку та оздоровлення Дод.А. 

Однак, слід зауважити, що в готелях Болгарії система all inclusive розвинена не так добре, як, наприклад, у Туреччині чи Єгипті. На відміну від сервісу в цих країнах, у готелях Болгарії зазвичай фіксований час для сніданків, обідів та вечерь, тому активні туристи можуть не встигати поїсти у ресторані готелю. Так, у випадку запланованої екскурсію на цілий день, обід у готелі не користується попитом. Вечеряти туристи в Болгарії зазвичай люблять на березі моря чи в якому-небудь затишному квартальчику з автентичною атмосферою. Саме там можна спробувати все різноманіття страв болгарської, європейської, чорноморської кухні. В той час як у готелі гостям зазвичай пропонують комплексні обіди та вечері, страви у яких часто повторюються. Сніданок зазвичай в готелях за системою “шведська лінія” [44].

Досліджуючи особливості формування СПА-харчування, Андрущенко Д.В., Пересічна С.М. [1] визначають принципові особливості формату Spa-готелів як об’єктів, що спеціалізуються на оздоровленні і відпочинку. На їх думку, особливості, у засобах розміщення, що орієнтовані на оздоровлення і відпочинок, на відміну від бізнес-готелів, передбачається наявність декількох ресторанів з різними концепціями, оскільки гості проводять у готелі більшу частину часу. Крім того, ресторани готельного комплексу можуть бути єдиними доступними закладами харчування через його відокремлене розміщення. Стосовно меню, то в ресторанах готелів, які пропонують послуги оздоровлення, повинні пропонуватися страви, які відповідають принципам здорового харчування, вегетаріанські страви [1].

Отже, тема здорового харчування ще раз підтверджує свою ефективність з погляду як вітчизняних, так і науковців з міжнародним визнанням. На цьому нами акцентована увага у вступній частині магістерського проекту.
Розглянемо головні тренди здорового харчування 2020-року за даними експертного американського видання EatingWell.
Інтуїтивне харчування стає все популярнішим, хоча зародилося ще на початку 90-х років (це поняття ввели два дієтологи Евелін Триболіт і Еліз Ріш). Людям набридли дієти, зростає рух «боді-позитиву» й насолоди життям. Суть у тому, що ви не дотримуєтеся дієти, не відокремлюєте «добрі» та «погані» продукти, а дозволяєте собі їсти те, що бажаєте. Це не дієта, а спосіб харчуватися на все життя. Секрет полягає в балансі, ви можете їсти те, що любите, головне – знати міру.

Застосування рослинного білка. Ця тенденція зачіпає безліч аспектів: вплив нашого вибору в їжі на навколишнє середовище, турбота про тварин, бажання харчуватися здоровіше, а також розвиток технологій вирощування рослинного білка. Замінники м’яса, доступні сьогодні, дійсно за смаком і зовнішнім виглядом схожі на м’ясо та є його гідною альтернативою не тільки для веганів [14].
Адаптогени. До них відносяться ашвагандха, родіола і гриб кордицепс. Це клас трав і гриби, які мають допомогти організму краще реагувати на стрес і підвищити імунітет людини. Зазвичай вони продаються у вигляді порошку або входять до складу інших продуктів, наприклад, смузі та харчових батончиків. Дослідження підтверджують їхній позитивний вплив на здоров’я людини, однак, приймати їх бездумно ніяк не можна, варто обов’язково проконсультуватися з лікарем, перш ніж додавати у свій раціон.

Продукти без зерна. Уже багато відомо про користь цільного зерна для здоров’я. Окрім того, споживаючи цільнозернові продукти, немає причин боятися вуглеводів. Цільне зерно є джерелом клітковини та важливих поживних речовин у раціоні. Окрім того, споживаючи цільнозернові продукти, немає причин боятися вуглеводів. Але багато популярних дієт уникають цього продукту (наприклад, палео та кето), і виробники харчових продуктів це враховують. Борошно маніоки є популярною заміною зерну, так само як і борошно тапіоки та мигдальне борошно 
Пребіотики. Пребіотики живлять хороші бактерії та допомагають їм розмножуватися, зменшуючи кількість шкідливих бактерій. Протягом декількох років у центрі уваги були пробіотики, які відповідають за здорову мікрофлору шлунково-кишкового тракту, виступали на перший план. Тепер в центрі уваги пребіотики – тип клітковини, яка не менш корисна для шлунка та кишківника, ніж пробіотики. Отримують пребіотики з топінамбура, цибулі-порею, звичайної цибулі, малини та бобів. Виробники додають пребіотики в харчові продукти та напої, від мюслі до круп і смузі [14].
1.2. Основні принципи організації харчування в оздоровчих комплексах
Науково доведено, що запорукою міцного здоров’я і незмінно надійного імунітету є правильний обмін речовин, що протікає в органах травлення. Саме дотримання правил раціонального харчування протягом дня забезпечує стабільну роботу всього організму.

Здорове харчування, як елемент здорового способу життя, передбачає оптимальне співвідношення раціонально організованого харчування в поєднанні з регулярними фізичними навантаженнями [23, с.11].

Андрущенко Д.В., Пересічна С.М. [1] стверджують: «Крім формування правильного раціону харчування, що включає найрізноманітніші за складом та енергетичною цінністю продукти, необхідно і обмежене вживання шкідливих речовин: транс-жирів і холестерину, надмірної кількості солі і, звичайно, алкоголю. Основою здорового харчування на кожен день є вживання страв, кулінарних, борошняних кондитерських виробів та напоїв тільки природного походження. Бажано, щоб в їх складі не було харчових добавок, отриманих хімічним шляхом: штучних барвників, консервантів, загусників, підсилювачів смаку та ін. Смакові та поживні властивості їжі багато в чому залежать від способу приготування.»

Діапазон СПА-харчування дозволяє задовольнити потребу будь-якої категорії людей: тих, що знаходяться на дієті, що набирають вагу або вимушених дотримуватися строгих обмежень у харчуваннію Spa-харчування визначають як здорове збалансоване харчування, яке впливає на свідомість людини, почуття, тіло через органи відчуття, естетичне сприйняття і фізіологічну користь [1].

До пріоритетних напрямів сучасної науки про харчування належать організація раціонального збалансованого харчування; профілактика аліментарних захворювань, пов’язаних з дефіцитом білка, мікронутрієнтів, інших незамінних факторів харчування; підвищення обізнаності населення в питаннях здорового харчування. Науковою основою організації раціонального харчування людини незалежно від її віку, статі, стану здоров’я та фахової приналежності є загальні фізіолого-гігієнічні вимоги до харчового раціону, режиму харчування та умов приймання їжі. 

Раціональне харчування будується на таких принципах: 

1)
принцип кількісної повноцінності – відповідність енергетичної цінності раціону молоді та дорослих осіб енерговитратам організму; 

2)
принцип якісної повноцінності – збагачення харчового раціону всіма нутрієнтами, що необхідні для пластичних цілей та регуляції фізіологічних функцій; 

3)
принцип збалансованості – збалансованість харчового раціону за вмістом нутрієнтів; 

4)
принцип оптимальності – дотримання режиму харчування; 

5)
принцип адекватності – відповідність хімічного складу їжі, її засвоєння та перетравлювання метаболічним процесам людини; 

6) принцип задоволення; 

7) принцип безпечності [23, с.12-13].

Раціональне харчування слід розглядати як одну із складових частин здорового способу життя, яка сприяє збереженню здоров'я, опірності шкідливим факторам навколишнього середовища, високій фізичній і розумовій працездатності, а також активному довголіттю. Вимоги до раціонального харчування складаються із вимог до харчового раціону, режиму харчування та умов прийняття їжі. Основним елементом раціонального харчування є збалансованість. 

Вимоги до харчового раціону. 

1.
Енергетична цінність раціону повинна покривати енергозатрати організму. 

2.
Хімічний склад повинен бути збалансований і задовольняти фізіологічні потреби організму поживними речовинами (білками, вуглеводами, жирами, вітамінами, мікроелементами тощо). 

3.
Регулярне забезпечення фізіологічних потреб людини в пластичних і енергетичних речовинах. 

4.
Цілеспрямований вибір продуктів із збалансованим складом основних її компонентів – білків, жирів, вуглеводів, мінеральних речовин, вітамінів. 

5.
Індивідуалізація харчування з урахуванням статі, віку, показників фізичного і психічного здоров'я, характеру трудової діяльності. 

6.
Урахування загального і місцевого впливу харчових продуктів і їжі на організм, зокрема, на органи чуття, центральну нервову систему, органи травлення. 

7.
Кулінарна обробка їжі, якою забезпечується повноцінне збереження у харчовому раціоні відповідного нормативам кількісного і якісного складу, естетичне оформлення їжі. 

8.
Харчування повинно бути максимально різноманітним [23, с.66].

9. Режим харчування включає час і кількість прийомів їжі, інтервали між ними, розподіл харчового раціону за енергоємкістю, хімічним складом і масою в прийомах їжі. Із сучасних позицій найбільш фізіологічно обґрунтованим є 3– або 4–разовий прийом їжі протягом дня. Проміжки між прийомами їжі не повинні перевищувати 4–5 годин. Органи травлення потребують 8–10 годинного щодобового перепочинку, яким є нічний сон. Розподіл добового харчового раціону на окремі прийоми їжі проводиться диференційовано залежно від характеру трудової діяльності. При 4-х разовому харчуванні рекомендується на сніданок 25%, на обід – 35%, полудень – 15% і на вечерю – 25% енергетичної цінності добового раціону. При 3-х разовому харчуванні відповідно ці величини складають 25–30%, 40–45% і 20–25% [23, с.67].

У санаторно-курортних закладах і готельно-ресторанних комплексах часто створюють фітобари, в яких за призначенням лікаря фітотерапевти відпускають призначені настої. Деякі напої з вираженою профілактично-лікувальною дією відпускаються без спеціального призначення (фруктові компоти, соки, муси), однак лікар-фітотерапевр повинен проінформувати пацієнтів (рекреантів) щодо рекомендованої кількості лікувальних напоїв, які можна вживати протягом доби [12, с.98].

При програмах релаксації у Spa-меню включають тонізуючі напої – чай зелений і чорний, напій мате, напій з шипшини, гранатовий сік, які подають після процедури, а чай-каркаде, чай з меліси і м’яти з медом краще споживати до процедури, вони сприяють розслабленню нервової системи. Коктейль, введений в раціон щоденного харчування, може замінити один повноцінний прийом їжі. Корисними для здоров'я людини є коктейлі: буряковий коктейль містить йод, вітаміни С, PP, В, P, що сприятиме втомленому тілу розслабитися; томатний коктейль багатий на калій, який підвищує вироблення шлункового соку і нормалізує роботу серця, а органічні кислоти активізують обмін речовин; морквяний коктейль – ідеальний для людей, які звикли приділяти увагу спортивним тренуванням, тому він буде доречний до або під час фізичних навантажень, містить максимальний набір вітамінів і мікроелементів, які допомагають кисню потрапити до м'язів і головного мозку, також допомагає боротися з холестерином, печінковими токсинами, очищає шкіру і активізує зір; кавуновий коктейль сприятиме промиванню нирок, зниженню рівню холестерину в організмі; коктейль із селери – підніме тонус, посилить кровообіг [1].

На думку Болгової Н.В. [4] основними напрямами реалізації основ оздоровчого харчування є: 

− розробка комплексу заходів, спрямованих на зниження поширеності захворювань, пов'язаних з харчуванням;

− розробка і впровадження єдиних форм державної статистичної звітності щодо захворюваності, пов'язаної з порушенням харчування, у тому числі з анемією, недостатністю харчування, ожиріння, хворобами органів травлення;

− розробка та впровадження програм державного моніторингу харчування та здоров'я населення на основі проведення спеціальних досліджень індивідуального харчування, включаючи питання безпеки і розвитку поширених аліментарно-залежних станів;

− посилення пропаганди здорового харчування населення, в тому числі з використанням засобів масової інформації [4, с.251].
1.3. Інноваційні способи обробляння сировини та виробництва кулінарної продукції

Доцільно при організації оздоровчого харчування слід застосовувати прості і в той же час зберігаючи максимум корисних властивостей способи приготування їжі без застосування жиру (або з його мінімальною кількістю): обробка парою, припускання, тушкування, запікання та приготування на грилі. Вищевказаний підхід до харчування дозволяє зберегти максимум корисних поживних речовин [1]. Досягти такого ефекту можна за рахунок впровадження інноваційних технологій в організації виробництва закладів ресторанного господарства за умови застосування устаткування, яке удосконалює процес виготовлення їжі.
На цьому акцентують увагу Вівчарук О. М., Голощапова А. [10]. До інновацій цього напряму вони відносять системи технологій «Сооk&Serve», яка передбачає трансфер гарячих і холодних страв для різних контингентів. Система технологій «Сook&Hold» забезпечує енергоощадний режим приготування страв і їх утримання протягом декількох годин без шкідливого впливу на якісні властивості страв. Сучасна форма організації теппан-шоу − є інноваційним стилем приготування страв, суть якого полягає в тому, що кухар готує їжу на поверхні для смаження (теппані) поряд з відвідувачами, які очікують на споживання цих страв. Також популярні в етнічних ресторанах такі інноваційні технології, як: «Cookvak», «Sous-vide», «cook-in», «Термоміксинг», «Хоспер», «Пакоджет» та інші. Дане інноваційне устаткування дозволяє підвищити продуктивність праці, забезпечити дотримання технології приготування їжі, знизити витрати пов’язані з контролем технологічного процесу, а також, знизити витрати виробництва за рахунок зниження матеріаломісткості та енергоємності, забезпечити безперервність роботи обладнання (тобто сучасне обладнання може працювати безперервно в кілька змін), забезпечити зниження тимчасових витрат на приготування продукції тощо [10, с.88].

Крижанівський А. І. [22] зосереджує увагу на тому, що важливо приділяти увагу тепловому обладнанню, яке закінчує технологічний процес приготування страв. На його думку, на ринку теплового технологічного обладнання давно існують пароконвектомати, які дозволяють випікати, смажити, тушкувати, регенерувати страви, готувати парові страви. Мають комбіновані режими та можливість програмування режиму приготування страв. Варто звернути увагу на пароконвектомати виробництва Італії Apach Touch Line [22, с.116].
Пароконвектомат Apach Touch Line – це нова розробка з Touch управлінням та «хмарною» технологією зберігання рецептів. Пароконвектомати мають 7-ми дюймовий дисплей для керування режимом приготування страв, вони працюють під операційною системою Android, яка досить проста у використанні, і дозволяє легко підключатися до «хмарних» платформ, дозволяючи шеф-кухарям та кухарям мати доступ до інформації, що для них досить актуальна [22, с.116].
Їжа, приготована на пару, набагато корисніше вареної, не кажучи вже про смажену. При такому способі обробки в продуктах краще зберігаються вітаміни і мінеральні речовини (овочі при варінні втрачають майже половину вітаміну С, а при приготуванні на пару – чверть). Обробка паром прекрасно підходить для приготування риби і овочів. Пар дозволяє максимально зберегти природний вигляд, смак і аромат їжі. Після обробки парою продукти майже не втрачають натуральний колір і форму, виглядають більш яскравими і апетитними. Страви, приготовлені цим способом, легше засвоюються, що не виснажує ферментну систему організму [1].
Характеристика пароконвектомату з TOUCH-управлінням детально розписана на офіційному сайті компанії Новий проект [38]. Пароконвектомат з TOUCH-управлінням та «хмарною» технологією рецептів має доступ до бази зберігання рецептів APACH-Cloud, де зберігаються базові та нові програми приготування страв. Тому шеф-кухар чи технолог мережі підприємств, розробляючи нову рецептуру страви та технологію її приготування, може записати дані в пам’ять пароконвектомату, а потім розіслати по всій мережі на пароконвектомати, які там встановлені, переслати кухарям на смартфони, чи переслати по інтернету на комп’ютери. Таким чином усі заклади мережі отримують програму приготування тієї чи іншої страви, що в результаті дає можливість отримати бажаний кінцевий результат [38]. 

Пам’ять пароконвектомату передбачає запис 400-т програм приготування, хоча досвідчені кухарі, які хочуть приймати безпосередню участь у приготуванні страви, можуть на свій розсуд встановлювати режими приготування страв. Особливо варто зазначити, що пароконвектомат має термозонд, який дає можливість перевірити температуру в середині продукту. Також є існує опція виміру Дельта-Т. Вона дає можливість визначати температуру в середині продукту та в камері, що особливо важливо для збереження харчової цінності страви. 

Відповідно до вимог контролю безпечності якості продукції страв Apach Touch Line має реєстрацію, відслідковування і контроль за вимогами НАССР [22]. Таким чином, для мереж закладів ресторанного господарства, використовуючи пароконвектомати серії Apach Touch Line, можна загружати інформацію НАССР на USB-диск для архівації і використання з ціллю максималізації безпечності харчових продуктів і забезпечення відповідності діючому законодавству. 
Висновки до 1 розділу
У першому розділі проведено дослідження сучасних тенденцій оздоровчого харчування під час відпочинку, проаналізовано основні принципи і методи організації харчування в оздоровчих комплексах, зосереджено увагу на застосуванні інноваційних способів обробляння сировини та виробництва кулінарної продукції у закладах ресторанного господарства.

Тому, при дослідженні п.2.2 розділу особлива увага приділялася вивченню праць вітчизняних науковців, зокрема: Андрущенко Д.В., Болгової Н.В., Вівчарук О. М., Влащенко Н. М., Гаталяк О., Кручаниці М.І., Миронюк І.С., Пересічного М.І., Пересічної С.М., Розумикова Н.В та ін. Основні науково-теоретичні положення організації оздоровчого харчування та вищевказаний підхід до збереження максимуму корисних поживних речовин, надає можливість досягти ефективних результатів. Актуалізовано важливість впровадження інноваційних технологій в організації виробництва закладів ресторанного господарства за умови застосування устаткування, яке удосконалює процес виготовлення їжі. Застосування пароконвектоматів Apach Touch Line –нової розробки з Touch управлінням та «хмарною» технологією зберігання рецептів дасть можливість забезпечити високий рівень організації виробничих процесів та забезпечення належної якості приготування страв з максимальним збереженням харчової цінності продуктів.

РОЗДІЛ 2.

АНАЛІЗ ПРОЦЕСУ ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ В 
ОЗДОРОВЧОМУ КОМПЛЕКСІ «КАРПАТСЬКІ ЗОРІ»
2.1. Загальна характеристика оздоровчого комплексу «Карпатські зорі»
З метою реалізації завдань, визначених темою магістерського проекту, обєктом дослідження обрано оздоровчий комплекс «Карпатські зорі», розташований у мальовничому куточку України, оточений захоплюючими краєвидами Карпатських гір, м. Яремче Івано-Франківської області. Адреса: м. Яремче, вул. Петраша 6/а. Дод. Б
Готель позиціонує себе як сучасний оздоровчий комплекс з сауною, басейном, ресторанним та СПА-комплексами. На сучасному етапі розвитку готельного ринку, для підтримання конкурентоспроможності закладу з'являється необхідність розширення комплексу послуг для гостей не тільки за допомогою використання індустрії гостинності та розваг, але і за рахунок впровадження загальнооздоровчого комплексу. Сьогодні досить популярним є поєднання готельного бізнесу та індустрії краси та здоров'я, результатом якого є поява spa-готелів, парк-готелів зі spa та ін. Дод. В.
Оздоровчі комплекси призначені для відносно тривалого відпочинку на одному місці, з можливістю профілактичного лікування чи оздоровлення.
Особливістю цього типу готелів є широкий спектр послуг з оздоровлення, релаксації і турботи про здоров'я. Гостям пропонуються сауна, масаж, ароматерапія, йога, лікувальні грязі, консультації дієтолога, басейни, сеанси пілінгу, фітнес-зали, програми з омолодження і очищення організму, а також багато іншого. Дод. В, И, І.
Оздоровчий комплекс «Карпатські зорі», відіграє важливу роль, надаючи можливості для проведення ділових зустрічей, нарад та конференцій, а також для відпочинку і розваг. В структурі готелю великий конференц-зал (на 220 місць) для проведення семінарів, конференцій, ділових зустрічей. Малий Конференц-зал (на 40 місць) із всією необхідною оргтехнікою дає можливість займатись бізнес-справами. Готель такого класу вносить внесок у загальний обсяг виробництва товарів і послуг, який складає матеріальний добробут нації і суспільства. Дод. Е.
Оздоровчий комплекс «Карпатські зорі», розрахований на номерів в готелі та 31 номер в котеджах. Далі наведено більш детальну характеристику номерного фонду (за даними офіційного сайту) [37]. Дод.В.
У вартість проживання входить: оглядовий майданчик, басейн, джакузі, парковка, Wi-fi, фінські-парові сауни, дитяча кімната, ігрова кімната, теніс, тренажерний зал [37]. Сервіс за додаткову вартість харчування (обід та вечеря); трансфер ( з/до залізничного вокзалу, у ТК «Буковель», у Івано-Франківськ); більярд.
Оздоровчий комплекс «Карпатські Зорі» володіє великою інфраструктурою, в яку входить Ресторан в Яремче «Аджалик», лоббі-бар, більярд-клуб.Дод. Є.
Сьогодні spa-салон так само важливий для готелю, як комфортабельний номер і відповідний клас ресторану. Це обумовлено тим, що наявність spa центру має велике значення для розвитку всього готельного комплексу і дає додаткову конкурентну перевагу, що, в свою чергу, приваблює клієнтів і забезпечує збільшення сукупного доходу готелю.
Правильно поставлений діагноз є ключовим фактором ефективної лікувальної та оздоровчої програми.

У спа-центрі готелю «Карпатські зорі», лікар-консультант розробляє індивідуальні програми очищення організму, побудови стрункої фігури, лікування хронічних захворювань з загальною спрямованістю на відновлення і зміцнення природних адаптивних і детоксуючих ресурсів людського організму.

На підставі даних анамнезу, новітнього обладнання (MDB Analyzer), створюється портрет клієнта, визначаються проблемні зони, розробляється індивідуальна програма, яка включає таласотерапію, апаратні процедури та косметичний догляд тіла та обличчя.

Інтерактивний медичний моніторинг постійно відстежує ефективність застосовуваних методик і забезпечує результативність індивідуальних оздоровлюючих програм. Більш детальна характеристика послуг спа-центру наведена у Дод.В.
Сучасний спа-комплекс готелю «Карпатські зорі», в якому розміщені: сауна, басейн, джакузі, душ-шарко, бальнеологічні ванни, масаж − допомагають зміцнити організм. 
У дерев’яних будиночках з натуральної фінської деревини до послуг фінська сауна з ультрафіолетом.

Територія комплексу із зеленими клумбами та насадженнями, невеликим озером та фонтаном додає об’ємності враженням гостей про Карпати. Відкриті альтанки навколо озера дозволяють проводити більше часу на свіжому гірському повітрі.

Доброзичливе ставлення та високий сервіс обслуговування дозволять комфортно відпочити та відчути велич Карпатських гір, насолодитись п’янким чистим іонізованим повітрям будь-якої пори року.
В SPA готелях на даний час не існує стійких і домінуючих стилів в дизайні та архітектурі. Позначені лише основні стилістичні напрями. Найважливішим елементом spa-зони готелю є її «внутрішня аура», яка більшою мірою визначається дизайнерськими рішеннями інтер'єру. 
Запорукою серйозної конкурентної переваги оздоровчого комплексу «Карпатські зорі» є професійно розроблена концепція готельного spa, індивідуальний стиль і дизайн, що запам'ятовується, а також ретельно продумані деталі. 

2.2. Види і форми організації оздоровчого харчування 
Туристи приїжджають на Західну Україну саме відпочити, отримати нові враження та оздоровитися, а не тільки змінити обстановку. Наявність в готелі готової їжі позбавляє гостей від необхідності частину дня проводити за її приготуванням. Цей час можна із задоволенням витратити на розваги з сім'єю і друзями.
Відповідно до вимог, структурні підрозділи готелю, які називають комплексом харчування, включають в себе такі відділи (секції):

кухня/ буфет/ банкети;

ресторан/ обслуговування номерів/ міні-бари; кімнати відпочинку/бари/секції прибирання та миття посуду.

Кухнею, у відповідності до політики компанії, управляє шеф-кухар. На нього покладається завдання не тільки задовольнити, але й перевершити очікування клієнтів, досягти певних фінансових результатів.

При готелі може бути декілька ресторанів, а може не бути жодного, та й за типами вони також можуть відрізнятися. У великих готелях, які входять до відомих готельних ланцюгів, за звичай, два ресторани − фешенебельний, фірмовий та невеликий, наприклад кафе (найчастіше для сніданків). Вони обслуговують як клієнтів готелю, так і широку громадськість.
Оздоровчий комплекс «Карпатські зорі» пропонує широке розмаїття послуг з організації харчування та дозвілля. Зокрема ресторан «Аджалик» пропонує систему харчування − від супер-сніданку за принципом шведського столу, легких перших страв, смачних десертів і до освіжаючих коктейлів. Професійні кухарі готують смачні страви української та європейської кухонь. До того ж в ресторані представлене окреме дитяче меню.

З асортименту страв у меню смачні млинці з сиром або медом, запіканки, печені яблука або гарбуз і багато іншого. З перших страв обов'язково подають справжній український борщ, вишуканий крем-суп, шурпу, грибну юшку з справжніх карпатських грибів. Другі страви готують з м'ясні продуктів або риби, серед яких: відварене куряче філе, запечений лосось, парові котлети та інші новації здорової кухні. 
Заслуговує на увагу в ресторані «Аджалик» наявність розкішних терас з мальовничими видами на гори, в той час як вишукана атмосфера ресторану та смачна кухня може стати найкращим місцем для урочистих заходів, ми створимо незабутню атмосферу та підкреслимо надзвичайний смак національних та європейських страв. Дод. Г, Ж.
Лоббі-бар пропонує легкі страви та вишукані напої протягом всього дня. Смачний сніданок із чашечкою запашної кави. Дод. Д.
Більярдний клуб − для спокійного і в той же час активного дозвілля. Це захоплююча гра, класична витриманість стилю і вишукана атмосфера респектабельності. Дод.
Гість отримує повноцінний поживний комплекс. Меню в оздоровчому комплексі «Карпатські зорі» складено з урахуванням оздоровчої спрямованості відпочинку в Карпатах. Тому в стравах використовують виключно правильні продукти високої якості. Раціон для гостей – різноманітний і поживний.
Проаналізуємо вибір варіантів харчування в закладах ресторанного господарства оздоровчого комплексу «Карпатські зорі».

Стандартний. У вартість проживання вже включено триразове харчування в ресторані готелю, незалежно від обраного номера. Стандартне харчування, яке включено у вартість проживання, передбачає три прийоми їжі: сніданок, обід і вечерю.

Додатковий. Для шанувальників дрібного харчування передбачена можливість замовляти страви по меню, зробивши свій тижневий раціон більш різноманітним. Так, дорослі, відвідуючи ресторан, замовляють страви за загальним меню. Відповідно можна вибрати будь-яку страву, а не те, що було заплановано кухарем спочатку.

Для дітей у ресторані розроблено спеціальне меню. Воно включає максимально здорові і поживні продукти. Якщо вибрано не стандартне харчування, страви пропонуються за додаткову плату. Дитяче харчування це окремо підготоване меню страв, які відрізняються від дорослої категорії не стільки рецептами, скільки складом продуктів. Дітям необхідно більше вуглеводів, тому кухарі враховують це при приготуванні їжі. Страви завжди залишаються і здоровими, і смачними

Продукти готують у високотехнологічному пароконвектоматі. Відповідно м'ясо, риба, овочі, приготовані на пару, зварені або запечені, приносять більше користі травленню і корисних елементів організму. Використовуються крупи виключно вищого сорту, а до кожного гостя ресторану обов'язково індивідуальний підхід. Тому харчування максимально відповідає вимогам гостей. 
У порівнянні з іншими, більшість ресторанів при готелях вирізняються більшою оригінальністю. Кваліфікація кухарів та обслуговуючого персоналу в таких ресторанах вища, їм важче, ніж незалежним ресторанам, працювати з прибутком. Як правило, вони відкриті з ранку до пізньої ночі, але досить часто для обіду та вечері гості готелю віддають перевагу відвідуванню незалежних ресторанів.

Розглянемо форми обслуговування в ресторані готелю «Карпатські зорі».

Ресторан «Аджалик» в готелі дотримуються загальноприйнятих в туристичному обслуговуванні систем харчування. Тому з форм обслуговування застосовують – Шведський стіл (Buffet) та обслуговування по меню (A-la carte).

Значно підвищує комфортність та зручнеть перебування в готелі «Карпатські зорі» наявність облуговування номерів − доставки їжі та напоїв в кімнати. 
Належна увага в закладах ресторанного господарства готелю «Карпатські зорі» приділяється бенкетному обслуговуванню. Професійно організоване та проведене свято серед мальовничої природи Карпат в розкішному та комфортному середовищі СПА-центру «Карпатські Зорі» залишає незабутні враження у гостей. 

Сучасною ознакою функціонування великих готелів є організація проведення на їх базі різних заходів. В бенкетному залі ресторану «Аджалик» можна організувати незабутній бенкет, корпоратив, день народження чи весілля для будь-якої кількості гостей. При цьому гості отримають спеціальні умови проживання в готелі. 

В наші дні масові заходи, які супроводжуються їжею та напоями відбуваються з різних приводів та на різних рівнях. Це й офіційні банкети на рівні посольств і, навіть, лідерів держав; банкети, що проводяться різними громадськими організаціями, науковими та діловими колами з приводу початку або закриття конференцій та семінарів; благодійні гала-вистави з пригощанням; святкові обіди, весілля тощо.

Найтиповішими заходами, які доводиться обслуговувати готельним службам є: наради, конференції, звані обіди та вечері, весілля. Для їх проведення використовуються як спеціалізовані (ресторанні зали, бари, банкетні зали) так і загальні приміщення готельного підприємства (вестибюлі, конференц-зали, зали для нарад та зустрічей), що дозволяє, з одного боку, отримувати додатковий прибуток, а з іншого — урізноманітнює можливості організаторів відпочинку.

2.3. Обгрунтування удосконалення харчування в контексті сучасних ресторанних трендів оздоровчого харчування


Ресторанний ринок формується під впливом смакових уподобань абсолютно різних людей, звідси і цілий спектр пропозицій. Більшість популярних концепцій успішно уживаються на одній території і дають можливість у буквальному сенсі нагодувати кожного – вегетаріанця чи любителя м’яса. 

Так, на думку Рогової Н. В., Володько О. В., Кущ Л. І. [35] ,останні 3−4 роки стали з'являтися нові тенденції, найбільш важливою з яких є загальносвітовий тренд здорового способу життя. Сьогодні в моді фітнес-клуби, здорове харчування, відмова від куріння. Відповідно і в ресторанах формується попит на корисну їжу, на фермерські продукти.

В процесі проектування оздоровчого харчування Пересічний М.І., Пересічна С.М., Андрущенко Д.В., Кравченко М.Ф [1; 21; 32]. рекомендують використовувати свіжі, екологічно чисті фрукти, ягоди та овочі, що вирощені у вашій місцевості, є джерелом мінеральних речовин, харчових волокон та вітамінів, які допомагають підтримувати збалансований хімічний склад в організмі, а їх м'якоть приблизно на 80% складається з води, що допомагає втамувати спрагу. 

Корисними продуктами для Spa-харчування є морська капуста, креветки, мідії, устриці, риба (лосось, тунець), біле м'ясо птиці, куряча печінка, баклажани, цукіні, кабачки, листові салати, морква, буряк, помідори, огірки, селера, петрушка, цибуля порей, свіжі фрукти (крім газоутворюючих), курага, олії холодного віджиму, кисломолочні продукти (кефір, йогурт, мацоні), дикий рис, геркулес, хлібці, висівки, пророслі злаки, соєві боби та ін 
У раціон харчування доречно включати горіхи – містять багато цінних вуглеводів та амінокислот, вітамінів та мікроелементів. Страви з бобових забезпечать організм великою кількістю білка, рослинною клітковиною, багатьма мінеральними речовинами: фосфором, магнієм, цинком, міддю, калієм. Насіння гарбуза і соняшника нутриционісти відносять до «супер їжі», пояснюючи це тим, що вони містять всі необхідні жиророзчинні вітаміни, мінерали, білки, вуглеводи, ненасичені жирні кислоти (омега-3та омега-6) в найбільш збалансованому стані [21].
Загальносвітовий тренд, що набирає обертів і в нашій країні, це збільшення споживання овочів і зниження споживання жирного м'яса, перш за все свинини. Фактично сьогодні овочі тіснять м'ясні страви, у салатах все більше зелені, причому популярність їх зростає не тільки серед жіночої частини аудиторії, а й серед сильної статі [35].

Погоджуємося з думкою Сімахіної Г.О. [39] про те, що у сфері виробництва нових харчових продуктів зараз позиціонуються такі категорії: оздоровчі; функціональні; збагачені; пробіотичні, органічні продукти. З них лише фізіологічно функціональні потребують гарантованого вмісту певного інгредієнту в кількостях від 10 до 50 % добової потреби людини в ньому.

Із зазначених категорій продуктів найбільш популярними на світовому ринку є:

− органічні продукти, що характеризуються поліпшеною якістю та безпечністю, відсутністю ризику забруднення ксенобіотиками, збереженням корисних властивостей сировини на етапі виробництва продукції;

− фізіологічно функціональні та оздоровчі продукти, що характеризуються позитивними змінами показників якості в результаті модифікації складу нутрієнтів згідно з парадигмою нової концепції здорового харчування.

Саме ці дві категорії нових харчових продуктів є основним об’єктом уваги науковців, які сприяють формуванню харчових інновацій в Україні [39].

Беручи до уваги той факт, що тема магістерського проекту «Удосконалення харчування в оздоровчому комплексі «Карпатські зорі» м. Яремче» розкривається з урахуванням регіональних особливостей розташування обꞌєкту дослідження, можемо зробити висновок, що на Івано-Франківщині наявні всі необхідні соціальні та економічні умови для створення інноваційної продукції і впровадження її у виробництво, основні з яких:

− значні природні ресурси;

− структура сфери ресторанного господарства, яка дає можливість організовувати виробництво оздоровчих продуктів на підприємствах різного масштабу;

− підвищений прогнозований попит на оздоровчі продукти;

− можливість розширення вертикальної й горизонтальної структур виробництва: оздоровчі продукти можна випускати в спеціальних цехах на підприємствах ресторанного господарства або організувати дрібносерійне виробництво;

− промислова політика на макро- і мезорівнях економіки України цілком сприятлива для організації виробництва інноваційних продуктів, у тому числі оздоровчих, з вітчизняної сировини.

Поєднання глибоких наукових знань, технічних ноу-хау, турботи про здоров’я населення України допоможе сформувати асортимент страв з оздоровчих продуктів, заповнити внутрішній ринок і підвищити конкурентоспроможність ресторанних послуг.

На нашу думку, в основі розробки пропозицій щодо удосконалення харчування в контексті сучасних ресторанних трендів оздоровчого харчування, повинні бути враховані актуальні тренди сьогодення щодо здорового харчування. Головний акцент слід зробити на використанні рослинного білка у харчуванні. Враховуючи розташування оздоровчого комплексу «Карпатські зорі» в серці Карпат – місті Яремче, та унікальні природні ресурси регіону, пропонуємо удосконалити меню закладів ресторанного господарства, включаючи натуральні продукти місцевого походження – карпатські гриби. Доступні та традиційні продукти з високою біологічною цінністю, які вживаються населенням Гуцульщини протягом століть, доречно включати до рецептур страв.

Їстівні гриби є цінним продуктом харчування, який до того ж має високі ароматні і смакові якості. Видатний фізіолог І. П. Павлов вказував, що запах і смак страви дуже впливає на процес травлення. Страви без смаку і запаху не перетравлюються так добре, як приготовлені з додатком ароматних речовин.
Саме традиційне харчування, яке ґрунтується як на помірності, так і на вживанні натуральних продуктів місцевого походження, на думку вчених, повинно бути закладеним в основу національного здорового харчування. 
Враховуючи виробничі та технологічні можливості ресторану «Аджалик», пропонуємо організувати крафтове виробництво готової кулінарної та харчової продукції з різних видів карпатських грибів. Крафтові продукти відрізняються високими смаковими якостями, та сьогодні це важливий показник в очах споживача, орієнтованого на натур-продукт, який виготовляється малими партіями.
Продукти непромислового виробництва ментально вважаються більш здоровими, і в більшості випадків так воно і є, оскільки великі підприємства, які виробляють великі обсяги продуктів, змушені підвищувати терміни їх зберігання, що часто позначається на їхній корисності. Індивідуально ж вироблені продукти виробляються в значно менших кількостях і, відповідно, питання тривалого зберігання не настільки актуальне, на перший план виходить питання натуральності та смакових якостей продукту. 
Незаперечним є той факт, що всі туристи, перебуваючи в Карпатах, намагаються відвідати місцеві заклади ресторанного господарства та відчути смак натуральної гуцульської кухні. Важливим інгредієнтом страв етнічної кухні є саме гриби. Їх готують з використанням різних прийомів та способів кулінарної обробки. Цей продукт є цінним та надзвичайно смачним як в вареному, смаженому, тушкованому, запеченому, так і в соленому, маринованому, консервованому виді. В наступних, 3 – 4 розділах роботи подано детальну характеристику сировини, харчову цінність, способи кулінарного обробляння, способи консервування та приготування широкого асортименту цінних здорових страв.

Розширення асортименту страв з грибів може бути поштовхом до відкриття ще одного спеціалізованого закладу ресторанного господарства на території оздоровчого комплексу «Карпатські зорі» − монопродуктового ресторану «Карпатський гриб» – закладу, який  пропонує різноманітні страви з одного виду продукту.
Найбільш поширена сьогодні схема постачання натуральних продуктів – прямі контакти закладів з локальними фермерськими господарствами та виробниками. Як правило, ресторани сьогодні працюють з декількома локальними постачальниками, які за домовленістю постачають необхідну кількість продуктів потрібної якості – м'яса, птиці, овочів, фруктів. 

Тенденція здорового способу життя знаходить логічне продовження у вимогах, які гості ресторанів ставлять до інформації про їжу, що їм подають.
Висновки до 2 розділу

В розділі 2 проведено аналіз процесу організації харчування в оздоровчому комплексі «Карпатські зорі», який знаходиться в м. Яремче Івано-Франківської області. Дається детальна характеристика оздоровчого закладу. 

Запропоновано розробку пропозицій щодо удосконалення харчування в контексті сучасних ресторанних трендів оздоровчого харчування, зосередити на актуальних трендах сьогодення щодо здорового харчування. Головний акцент слід зробити на використанні рослинного білка у харчуванні. Рекомендовано удосконалити меню закладів ресторанного господарства, включаючи натуральні продукти місцевого походження – карпатські гриби. Доступні та традиційні продукти з високою біологічною цінністю, які вживаються населенням Гуцульщини протягом століть, доречно включати до рецептур страв. 
Таким чином, специфіка виробництва оздоровчих продуктів розглядає прибуток від їх реалізації в першу чергу як соціальний ефект, а потім − як економічний. Соціальний ефект полягає у покращенні стану здоров’я населення України в результаті створення індустрії оздоровчих продуктів і вирішення проблеми здорового харчування.

РОЗДІЛ 3.
ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ МІСЦЕВОЇ СИРОВИНИ З УРАХУВАННЯМ СПЕЦИФІКИ РЕГІОНУ
3.1. Харчова цінність грибів
На території Українських Карпат проростає велика кількість цінного білкового продукту рослинного походження – карпатські гриби.
Свіжі й перероблені гриби збагачують і урізноманітнюють наше меню, а їх своєрідний смак і запах роблять страву дуже привабливою. Придатні вони для закусок, других страв і приправи.
Гриби використовують свіжими в супах, у смаженому вигляді, в соусах, для підливи, борщу, а також сушеними, квашеними, маринованими, як грибний екстракт, борошно, причому і для даної переробки придатні лише їх певні види. Так, наприклад, грибів білих, підберезників, маслюків можна вживати свіжими, квашеними, сушеними і маринованими, рижка-груздя, рижка-вовнянку та ін., які мають палюче-гіркий смак, – лише квашеними (при квашенні пекучий смак зникає). Рижка-вовнянку можна використовувати свіжим – вареним або жареним; його треба тільки попередньо кілька разів прокип’ятити, щоразу зливаючи воду, а потім готувати страву. Однак після кип’ятіння він дуже знецінюється в порівнянні з соленим. Інакше виглядає справа з грибом білим. його теж можна солити, але сушений або маринований цінніший, бо дуже ароматний і смачний.

Калорійність, тобто здатність постачати оріганізмові теплову енергію, у свіжих грибів більша, ніж у багатьох овочів (табл. 3.1 і 3.2).
Таблиця 3.1
Хімічний аналіз грибів (за Маргевичем) [43, с. 31]

	Назва гриба
	Склад свіжих
грибів, %
	Склад сухої речовини

	
	Суха ре​човина
	Вода
	Білки
	Жири
	Манніт
	Цукор
	Попіл
	Клітковина
	Екстракт речовини

	Білий гриб (Boletus edulis)

	Ніжка
	12,98
	87,02
	30,73
	4,41
	12,71
	0,98
	6,67
	40,41
	4,09

	Шапинка
	13,83
	86,17
	43,90
	6,20
	14,14
	1,87
	8,10
	22,54
	3,25

	Верхня частина шапинки
	12,34
	87,66
	39,91
	5,82
	7,14
	1,71
	9,29
	30,92
	5,21

	Гіменій
	11,83
	88,17
	481,74
	7,97
	10,16
	2,01
	8,45
	19,41
	3,26

	Гриб підберезник (Boletus luteus)

	Ніжка
	11.31
	88,69
	29,87
	3,51
	9,86
	2,46
	7,20
	42,35
	4,76

	Шапинка
	15,97
	84,03
	44,99
	9,90
	12,75
	3,28
	9,14
	20,56
	3,38

	Гриб маслюк (Boletus lutens)

	Ніжка
	8,93
	91,07
	32,75
	3,80
	15,57
	0,18
	7,46
	35,99
	4,43

	Шапинка
	8,41
	91,59
	40,74
	6,42
	16,91
	0,91
	10,47
	21,05
	3,50

	Гриб моховик (Boletus subtomen tosus)

	Ніжка
	10,17
	89,83
	35,38
	2,36
	10,94
	0,48
	5,83
	41,23
	3,78

	Шапинка
	11,68
	88,32
	39,86
	5,82
	12,92
	1,14
	8,58
	28,29
	3,40

	Рижок осиковий (Lactarius contro- versus)

	Ніжка
	8,90
	91,10
	37,47
	3,81
	14,71
	2,11
	5,91
	31,32
	4,67

	Шапинка
	8,46
	91,54
	39,49
	6,17
	13,97
	1,87
	9,25
	23,17
	6,09

	Рижок-вовнянка (Lactarius tormi- nosus)

	Ніжка
	9,71
	90,29
	35,71
	4,02
	12,79
	2,01
	6,43
	35,26
	3,78

	Шапинка
	10,17
	89,83
	39,14
	5,34
	13,14
	1,98
	7,37
	28,93
	4,10

	Рижок-смачний (Lactarius delicio- sus)

	Ніжка
	9,83
	90,17
	34,28
	5,74
	13,74
	0,88
	7,12
	31,43
	6,81

	Шапинка
	10,01
	89,99
	38,12
	7,37
	12,91
	1,49
	8,14
	27,42
	4,55

	Лисичка їстівна (Cantharellus сі- barius)

	Ніжка
	11,77
	88,23
	28.35
	4,72
	12,17
	4,13
	8,43
	38,04
	4,16

	Шапинка
	11,06
	88,95
	27,77
	7,13
	13,13
	3,98
	9,93
	35,93
	2,13

	Опеньок осінній (Armillaria melеа)

	Ніжка
	7,47
	92,53
	26,91
	4,62
	9,16
	2,91
	8,81
	44,07
	3,52

	Шапинка
	7,20
	92,80
	28,16
	4,92
	10,74
	3,18
	10,92
	37,58
	4,50


Таблиця 3.2
Порівняльний хімічний склад та поживна вартість деяких харчових продуктів і грибів (за досл. Бєлотелова, Ємельянова і Сергєєва) [43, с. 32]

	Назва продукту
	Засвоюваних речовин
в 100 г ринкового продукту
	Чистих
калорій

	
	білків
	жиру
	вуглеводів
	

	Хліб житиій
	4,50
	0,50
	37,0
	175,00

	Хліб пшеничний
	8,00
	0,40
	45,00
	220,00

	Морква
	0,60
	0,20
	5,70
	27,00

	Картопля
	1,10
	0,10
	14,00
	66,00

	Цвітна капуста
	1,94
	0,29
	3,37
	20,50

	Яловичина середня
	16,00
	3,30
	–
	95,00

	Яловичина худа
	15,00
	1,70
	–
	75,00

	Телятина пісна
	15,60
	0,60
	–
	66,00

	Телятина жирна
	14,00
	5,50
	0,10
	110,00

	Шинка
	20,58
	17,76
	–
	217,00

	Олія рослинна
	–
	94,00
	–
	880,00

	Масло коров’яче
	1,00
	82,00
	–
	710,00

	Бульйон з м’яса
	1,21
	0,32
	0,41
	9,00

	Грибний бульйон
	1,25
	2,26
	17,75
	63,00

	Борошно з білих грибів
	42,50
	12,20
	19,40
	227,00

	Борошно з печериць
	45,00
	3,80
	20,90
	192,00

	Гриби білі сушенні
	33,03
	13,61
	26,33
	224,20

	Гриби білі мариновані
	31,50
	3,50
	29,60
	116,70

	Гриби чорні сушені
	33,51
	4,80
	30,32
	175,70

	Грузді квашені
	11,01
	190
	61,85
	201,40

	Рижки мариновані
	22,40
	4,75
	43,20
	153,50

	Рижки квашені
	21,85
	3,75
	47,45
	183,70


Гриби багаті на солі, вміст яких становить близько одного процента, цукор, що виступає у вигляді трегалози, манніту, волеміту, інозиту, декстрози, білок тощо. Найбільше цукру в трубчастих грибах – білому підберезнику, маслюку. Жиру гриби містять менше одного процента, зате в них є повноцінні, споріднені з жирами речовини, як лецитин і холестерин. Білкових гриби мають у 3 рази більше, ніж овочі, азотних сполук – 1,5–5,94 %. Багато в них клітковини – фунгіну, який своїм хімічним складом подібний до хітину ко​мах. Правда, азотні сполуки, фунгін в більшості нестравні, але це не знижує цінності грибів. Думки вчених-мікологів відносно перетравності азотних сполук і фунгіну ще розходяться, і поки що не вживати гриби можна рекомендувати лише хворим нестравністю.
Переважно гриби потрібно використовувати як гарніри та приправу до інших страв, що надасть їм більшої принади і збудить смакові залози до виділення. Досита їсти грибів не можна, бо де викличе нестравність. Гриби, які в стиглому стані стають твердими, шкірястими, ликуватими, як наприклад, кольчаки, трутовик овечий, жовтий та інші, слід вжи​вати лише молодими.
В грибах міститься багато фосфорних сполук, які є основною складовою частиною нервів та скелету людини і тварини. Наприклад, в мухомора рум’яного, підвишня білого їх вміст коливається від 35 до 45 % [27].
Окремі вчені визначали загальну кількість білків і їх перетравну частину у різних видів грибів (табл. 3.3).
Таблиця 3.3
Вміст білкових речовин у свіжих плодових тілах грибів, 

у % до загальної ваги) [43, с. 33]
	Назви грибів
	Разом біл​кових
речо​вин
	Перетравні
білкові речовини
	Перетрав​ність, %

	Печериця
	5,94
	4,82
	88,5

	Порхавка
	5,34
	4,00
	74,-1

	Грузлик
	2,99
	2,64
	87,7

	Кострубатка
	2,69
	2,10
	79,2

	Рижок
	2,18
	1,71
	73,2

	Білий маслюк
	1,74
	1,38
	77,9

	Голубінка
	1,60
	1,08
	70,0

	Лисичка
	1,87
	1,38
	72,2


Грибні білкові речовини нижчої якості в порівнянні з такими ж речовинами тваринного походження. Грибні білкові дуже розріджені, бо в плодових тілах багато води. Щоб забезпечити свій організм білковими речовинами, доросла людина повинна щоденно їсти 1–2 кг грибів.
Високий вміст білкових речовин у порхавок. Ці гриби їстівні лише в найранішій молодості, поки не почали утворювати спор. Пізніше їх білкові речовини переходять у спори і вже не можуть бути засвоєні людським організмом. Звичайно, найкраще споживати усі гриби молодими. Стінки клітин молодих плодових тіл тонші, і поживні речовини в клітинах розподілені приблизно рівномірно.
Гриби мають вітаміни, значення яких досить велике. Нікотинова кислота – вітамін РР – оберігає шкіру від хвороб, і за її вмістом (не утотожнювати з нікотином тютюну!) гриби стоять на першому місці. Ця кислота зберігається в грибах навіть після їх переробки. Вітамін Д – добрий засіб проти кривизни; з’ївши 25 г білих грибів або рижків, людина одержує стільки вітаміну Д, скільки їй дали б 50 г масла або 0,75 л молока. Чимало в грибів вітаміну А, Ві, також виявлено вітамін Вг. Одним з найцінніших вітамінів є аскорбінова кислота – вітамін С, який є в малих кількостях у лисичок, білих гри​бів, маслюків.
3.2. Видовий склад грибів району досліджень

Нижче наведемо перелік грибів, що проростають у районі дослідження (103 види) і можуть використовуватися у рекреаційних закладах як нетрадиційна сировина (57 видів).
БІЛИЙ ГРИБ
Інші назви: біляк, білас, білик, баба, боровик, гриб справж​ній, гриб правдивий, гриб щиряк, гриб дубовий, решетняк, черствяк, боровник, боровичок, дубрівник, піддубок, війт [43, с. 104].
Шапинка діаметром до 30 см, замолоду майже куляста, потім подушкоподібна, білява, ясно-бура до темно-бурої, тьмяна, на вологому повітрі та в старих грибів брудна, шкірка гладка, лише трохи стягується. Трубочки спочатку білі, потім зеленувато-жовті, оливково-зелені, довжиною 1–3 см, легко відділяються від м’якуша шапинки, навколо ніжки вко​рочені, вільні, з дуже малими білими круглими отворами. Ніжка довжиною до 20 см, товщиною до 9 см, спочатку яйце​подібна, потім трохи витягнута, білява або рясно-бура, з солом’яно-жовтою сітчастістю. М’якуш білий, у старих грибів губчастий, без особливого смаку, але з дуже приємним запахом [7]. Окремі автори [31] вважають, що можна покращити урожайність білих грибів.
Харчове значення. Найцінніший з усіх шапинкових їстівний гриб, його варять, смажать, маринують, сушать.
ГЛИВИЧКА ЗВИЧАЙНА
Інші назви: дуплянка їстівна, глива, глива листочна, калічка.
Шапинка діаметром 5–15 см, волога, з складчастим, гостро підігнутим краєм, буро-чорна, потім темно-попелясто-сіра або сіро-коричнева, сіро-жовтувата, гладка, гола. Пластинки білі, біло-сірі, стиснуті, далеко сходять на ніжку, поблизу ніжки мають перемички. Ніжка бокова – ексцентрична, 1–4 см довжини і 2 см товщини (часто гриб буває без ніжки), біло-сіра, щільна, повна, у верхній частині гладка, при основі повстята. М’якуш блідий, спочатку м’який, губчастий, потім в’язкий, вкінці коркоподібний, без запаху, смак невиразний.
Харчове значення. Гриб їстівний. Молоді свіжі гриби ва​рять, смажать. Старі мають волокнистий і в’язкий м’якуш, тому для їжі непридатні. Їх можна лише використати для виробництва грибного екстракту [43, с. 75–76].
ГОЛУБІНКА ЗЕЛЕНУВАТА
Шапинка діаметром 4–10 см, спочатку дзвіночкувата, опукла, потім розлога, майже плоска, посередині трохи вгнута, м’ясиста, зеленувата, жовтувата, в центрі оливково-бурувата, радіально-смугаста, з хвилястим краєм, гладка, у во​логу погоду брудна. Пластинки сірчано-жовті, густі. Ніжка довжиною 3–6, товщиною 1–2 см, циліндрична, внизу трохи потовщена, сірчано-жовта, інколи бурувата або зеленувата, повна, замолоду майже вся закрита ґрунтом. М’якуш щільний, звичайно білий або білуватий, під шкіркою цитри​ново-жовтий; смак слабкий, невиразний, запах борошна [43, с. 76].
Харчове значення. Цінний їстівний гриб; свіжі варять, смажать і маринують. Після збирання потрібно ретельно чистити, тому що до грибів пристає багато піску.
ГОЛУБІНКА ПОПЕЛЯСТО-СІРА
Шапинка діаметром 7–12 см, дзвіночкувато опукла, потім напів-розгорнута, з горбком посередині, тонким, сильно піді​гнутим краєм, темно-сіра або попелясто-сіра. Верхня шкірка майже чорна, радіально-смугаста, сіро-волокниста, брудна, гола, спочатку волога і липка, потім майже суха; стягається [15, с. 223].
Пластинки білі, потім сірі або сіро-жовтуваті, віддалені, трохи водянисті, дуже широкі, заокруглено прикріплені, від ніжки і м’якуша шапинки відділяються. . Ніжка довжиною 6–10, товщиною 1–2 см, рівна, циліндрична, внизу трохи звужена, повна, волокнисто-смугаста, біла, з жовтим або водянисто-сірим нальотом, гладка або трохи пухнаста. М’якуш білий, часто водянисто-сірий, з приємним борошняним смаком і запахом. 
Харчове значення. З свіжих варять суп, смажать і сушать.
ГОЛУБІНКА СІРА
Шапинка діаметром 5–8 см, замолоду дзвіночко- або конусоподібна, потім розгорнута, переважно з круглим горбком посередині, з підігнутим волокнистим краєм, сіро-бура з переходом до сіро-мишиного кольору, замолоду покрита імайже густими чорно-сірими волокнистими лусочками, які пізніше на краю розпливаються, ясно-сіра, павутино-пухна- ста, тонком’ясиста. Пластинки спочатку біляво-сірі, потім блідо-іпопелясто-сірі, на краю шапинки темно-сірі, з насіч​кою на клюзі, досить вузькі, крихкі, на ніжку сходять зубком. Ніжка довжиною 4–8, товщиною 1–1,5 см, циліндрична, рідко внизу потовщена, спочатку білувата, потім блідо-сіра, замолоду повна, в стиглих – всередині губчасто-по- рожниста, під шапинкою мучнисто-волокниста, досить крихка. М’якуш білий, потім сіруватий, м’який, крихкий, з землянистим запахом. [43, с. 222].
Харчове значення. Ці гриби вживають свіжими і сушеними (готують суп, борщ) [43, с. 65].
Поширення. Росте з кінця липня по вересень у листяних лісах. На Поділлі зустрічається часто, у мішаних лісах Пе редкарпаття – рідше.
ГОЛУБІНКА ТРАВНЕВА
Шапинка діаметром 7–15 см, спочатку дзвіночкоподібна, опукла, напівкуляста, з дуже підгорнутим краєм, потім розлога, горбкувата, біло-жовтувата, з переходом до жовто-сірого кольору, вохрово-жовта. Пластинки блідо-білі, вузькі, тонкі, заокруглені, сходять на ніжку. М’якуш білий, з пере​ходом до блідо-жовтуватого, товстий, м’який, крихкий, пахне борошном. Ніжка довжиною 4–8, товщиною 1–3 см, блідо-жовтувата, трохи волокниста, м’ясиста, злегка викривлена, повна. Спори еліпсуваті, 5–7х3–4,5 мікрона. Споровий порошок білий.
Харчове значення. Цінний гриб. Масово використовується ранньою весною, коли немає інших їстівних грибів. Свіжі варять, смажать, тушкують, сушать, квасять і маринують [43, с. 64].
ГОЛУБІНКА ФІОЛЕТОВА
Шапинка діаметром 5–15 см, спочатку опукла, потім плоско-розлога, тупа, заглиблена, з підгорнутим краєм, хвилясто-вигнута, синьо-фіолетова, блідо-сіро-фіолетова або бурувато-лілова, гладка, золога, водяниста. Пластинки замо​лоду синьо-фіолетові, потім ясно-лілові, легко відділяються від м’якуша. Ніжка довжиною 4–8 товщиною 1–3 см, спочатку такого ж кольору, як і шапинка, потім сіро-бурувата, волокнисто-лусочкувата, в нижній частині потовщена, під шапинкою мучниста, тверда, еластична. М’якуш замолоду ясно-фіолетовий, щільний, потім споловілий, спочатку в’язкий, пізніше м’який; смак і запах приємні [15, с. 228; 43, с. 62].
Харчове значення. Придатний для переробки всіх видів. У сирому є речовини, які розчиняють червоні тільця крові; під час варіння ці речовини знищуються, і страва з гриба стає якісною.
ГРУЗЛИК ДВОПЕРСНЕВИЙ

Гриб глибоко сидить у ґрунті; на поверхню виходить лише частина шапинки. її ширина 8–20 см у діаметрі. Спочатку шапинка світла, потім солом’яно-жовта, гладка, досить тверда, товстом’ясиста. Краї підігнуті; молода – подушкоподібно опукла, далі – розлога, а край завжди трохи підігнутий. Посередині шапинки залишаються лусочкуваті пластинки – від загальної обгортки, а на краях – від перемітки. Плас​тинки спочатку білі, потім жовтуваті, при «вдавленні покри​ваються жовтими плямами, досить густі, вузькі, сходять да​леко на ніжку. Ніжка біла, з переходом до блідо-вохрово-жовтуватої, гладка або поперечно потріскана, тверда, повна, замолоду черевата, потім циліндрична, внизу тонка, довжи​на її 7–16, товщина 3–5 см, має два персні. Нижній перстень – це залишки загальної обгортки, яка приростає до ніжки, верхній – від перемітки (звичайно він зникає) і буває шкір я н о-воло к 11 исти й, порваний. М’якуш гриба соко​витий, чисто-білий, запах і смак борошна або свіжих огірків, правда, трохи терпкий, лоскотливий [43, с. 69].
Харчове значення. Хороший їстівний гриб, лише м’якуш трохи твердуватий; свіжі варять, смажать, маринують.
ГРУЗЛИК ЖОВТО-БУРУВАТИЙ
Шапинка діаметрам 3–8 см, горбкувата, з підгорнутим краєм замолоду, далі лійкоподібна, з хвилястим, дуже вигнутим, лаптюватим, тонким краєм та маленькою бородавкою (або без неї) всередині лійки, блідо-шкірясто-жовта, жовто-бурувата, червонувато-вохрово-жовта, повстювата. Пластинки бліді, білі, стиснуті, серпоподібно сходять на ніжку. Довжина ніжки 3–8, товщина 0,5–1 см, циліндрична, пряма, в нижній частині трохи потовщена, з білими волосинками такого ж кольору, що й шапинка, всередині губчасто-дупляста. М’якуш білий, трохи водянистий, м’який, в ніжці клочеподібний, з ніжним, приємним, часто гіркуватим мигдалеподібним запахом. [15, с. 231].
Харчове значення. Гриб їстівний. Свіжі кладуть в суп, добре сушити [15, с. 68].
КАЛІЧКА ЗМОРЩЕНА
Шапинка діаметром 6–12 см, спочатку дзвіночкувата або напівкуляста, пізніше розлога, солом’яно-жовта, булоч​но-жовта, посередині покрита сріблясто-білими лусочками (останки загальної обгортки), смугаста або з променисто-потрісканим краєм. Пластинки прирослі (досить широкі), спочатку блідо-жовта, потім глинистого кольору. Ніжка довжиною 7–12 см, щільна, рівна, жовтувата, з широким перс​нем, в нижній частині має малопомітну піхву, яка швидко' зникає, м’якуш білуватий, потім жовтуватий. Запах приєм​ний, смак слабкий, невиразний [43, с. 56].
Харчове значення. Дуже добрий їстівний гриб. Придатний для їжі свіжим і сушеним.
КОЛЬЧАК ЖОВТИЙ
Інші назви: кольчак-скрип, кольчак білий, медведиця біла, скрип білий, глуха лисичка.
Шапинка діаметром 5–15 см, неправильної форми, спочатку плоскоопукла, потім лійкоподібно заглиблена, з підігнутим краєм, гладка, м’ясиста, ламка, жовто-біла, солом’яно-жовта. Шапинки і ніжки часто зростаються. Плідний шар покривають колючки; з нижньої частини шапинки вони сходять на ніжку, від м’якуша відділяються досить легко. Ніжка має 3–6 см довжини, 0,5–2 см товщини, більш-менш ексцентрична, біла, внизу потовщена, часто зігнута, повна. М’якуш майже білий або жовтуватий, в шапинці м’який, в ніжці ламкий. Запах приємний, на смак гриб трохи кислуватий, старий – гіркий. 
Харчове значення. Їстівний гриб, хоч м’якуш його й твердий і тому власне легкостравний. Старі гриби для їжі непри​датні [43, с. 40].
КОЛЬЧАК ЇЖАНЕЦЬ
Інші назви:
їжанець, дідова борода, медведиця їжувата, щітка букова, грабчак, кольчак-лосун, кольчак-лосуня, ло- щня, медведиця, олениця, пеструх, рій, рійниця, медведюх.
Шапинка діаметром 6–20 см, сіро-бурувата, темно-бура, більш-менш плоска, посередині заглиблена, з товстим м’якушем, великими концентричними бурими лусочками. Плідний шар покривають колючки. Вони спочатку білі, потім сірі, схо​дять на ніжку, дуже ламкі, їх довжина – до 1 см. Ніжка З–8 см заввишки, її товщина – 1–3 см, біло-сіра, брудно-біла, нерівномірно жовта, гладка, повна. М’якуш брудно-білий, сіро-буруватий, міцний, запах пряний, смак приємний [43, с. 39].
Харчове значення. Для їжі придатні лише молоді гриби з гострим пряним смаком. Старі – гіркі, в’язкі, червиві. Свіжі молоді гриби кладуть в суп, борщ. З сушених виготовляють борошно, яке використовують для підливи, соусу.
КОРКОНІЖНА ТЕМНО-СІРА
Плодове тіло має висоту 5–12, а товщину 3–8 см; у вологу погоду всередині воно чорнувато-буре, в суху – буро-сіре, пізніше чорно-сіре, чорне, за формою лійкоподібне, поступово звужується донизу, порожнисте, у верхній частині розширене, край хвилясто-вигнутий, кучерявий. Зовнішня сторона спочатку оливково-зеленувата, потім сіро-синя, сіро-попеляста, пізніше покрита плідним шаром, якому спори на​дають білуватого відтінку, замолоду гладка, далі слабо зморщена, складчаста, ніжна, жилкувата. М’якуш сірий, запах слабкий, смак землянистий, нудний. 
Харчове значення. Гриб їстівний. Його використовують для приготування страв свіжим, в інших місцях сушать, розтирають на борошно, яке потім йде для підливи і супу [43, с. 44].
КОРОВ’ЯК
Інші назви: волівник, воловник.
Шапинка діаметром 5–12 см, спочатку подушкоподібна, з підігнутим вниз краєм, потім розгорнута, посередині трохи вгнута, гладка, жовто-бура або рудувато-бура, іноді темно-жовто-оранжева, у вологу погоду брудно-сливувата, тонко-м’ясиста. Край шапинки вигнутий, хвилястий, тонкий. Верхня шкірка стягується. Трубчастий шар не відділяється від м’якуша; трубочки широкі, -брудно-жовті або зеленуваті, більш-менш радіально розташовані, сходять на ніжку. Пори сірувато-жовто-оливкові, широка, кутасті, з нерівним краєм та вто​ринними перегородками. Ніжка довжиною 4–8, товщиною 1–2 см, такого ж кольору, як і шапинка, гладка, циліндрична, внизу трохи тонша, при основі темно-червона. М’якуш не соковитий, на смак не гіркий, тонкий, еластичний, як гума, блідо-жовтуватий, на розрізі стає червонуватим [43, с. 114–115].
Харчове значення. Гриб їстівний. Добрий варений, сма​жений, сушений.

КОСТРУБАТКА ЗВИЧАЙНА
Інші назви: козоріжки, барані роги, щіткованець, курячі лапки.
Плодове тіло кущасте, висота й ширина 3–10 см, галузочки тиснуті, короткі, потовщені, коралеподібно розгалужені.

Головні галузочки замолоду брудно-білуваті або блідо-жовтуваті, їхні кінці червонуваті, в старих – буро-жовтуваті. Плідний шар, гіменій (черствина), розташований на кінцях галузочок. М’якуш білий з переходом до жовтуватого, ніжний, дуже ламкий, соковитий.

Харчове значення. Гриб їстівний. В багатьох районах Передкарпаття його збирають, масово. В селі Цінева Перегінського району вважають поносним і не споживають [43, с. 43–44].
Поширення. Росте в липні-серпні у листяних і мішаних лісах на Передкарпатті.
ЛИСИЧКА ЇСТІВНА
Плодове тіло схоже на шапинкове, лійкоподібне, в діаметрі 3–5 см, забарвлення жовтково-жовте, часто блідо-жовте» навіть біле (у букових лісах). Гриб м’ясистий, верхні краї замолоду дуже підігнуті, пізніше хвилясто-вигнуті. Складки жовтково-жовті, розгалужені, сходять на ніжку, яка внизу значно тонша, ніж вгорі. У верхній частині вона розширюється і набуває форми лійкоподібної шапинки. М’якуш еластичний, твердуватий, з пряним запахом [15, с. 135].
Харчове значення. Цінний їстівний гриб. Зберігати його можна 2–3 дні. Містить вітамін Д. Гострий смак зникає після варіння. На їжу йде свіжий і маринований.
ЛИСТОЧНЯ КУЧЕРЯВА
Плодове тіло нагадує головку цвітної капусти, його висота 5–20, ширина 6–30 см спочатку воно солом’яно-жовте, рідше бурувате, досить важке – до 3 кг. Ніжка глибоко заходить в ґрунт (аж до кореня сосни) і утворює багато хвилясто-кучерявих листочків, кінці яких наче обрізані. М’якуш білий, запах і смак приємні. [43, с. 43].
Харчове значення. їстівний, дуже смачний гриб. Одного плодового тіла вагою до 2 кг повністю вистачає на суп або для тушкування чи смаження на маслі. Старі гриби гіркі, для їжі непридатні.
МАСЛЮК
Інші назви: масляк, масляник, маслюх, козел, бабка, козар, лаз, запах.
Шапинка діаметром 3–12 см, напівкуляста, кругло-опукла, подушковато-розлога, коричнева, темно-бурувата, іноді з фіолетовим відтінком, жовта або темно-жовта, їв старих грибів споловіла. Верхня шкірка легко стягується. Трубочки довгі, жовті, з дрібними жовтими порами, спочатку прикриті плівчастою переміткою. Ніжка довжиною 5–12, товщиною 1–5 см, циліндрична, повна, у верхній частині зернисто-крапчаста, солом’яно-жовта, пізніше жовта з білим, потім темним, блідо-фіолетовим плівчастим широким перснем. М’якуш біло-жовтуватий, на проломі не змінює кольору, смак невиразний, запах фруктовий [8; 15, с. 147–150].
Харчове значення. Високоцінний їстівний гриб. Вживають його вареним, смаженим і маринованим. Для сушіння непридатний, бо дуже чорніє і стає тонким. Перед переробкою шкірку з шапинки треба зняти  [43, с. 114].
МАСЛЮК ЗЕРНИСТИЙ
Інші назви: масляк, маслюк, маслюк овечий, маслюк справжній.
Шапинка діаметром 5–10 см, замолоду напівкуляста, з підігнутим краєм, пізніше плоско-опукла; спочатку черво​нувата, коричнево-бура, густо покрита липким слизом, пізніше жовтувата або жовта, суха, зерниста. Верхня шкірка легко стягується. Трубочки прирослі, короткі, замолоду ясно-жовті, пізніше оливково-жовті до тьмяно-вохрових. Пори дрібні, круглі, кутасті, замолоду і під час вологої погоди виділяють молочно-білі краплі, які після висихання утворюють зернятка. Ніжка довжиною 5–8, товщиною 1–2 см, рівна, ясно-жовта, вгорі зерниста. М’якуш жовтувато-білий, у молодих грибів ніжний, тугий, у стиглих – губчастий [15, с. 148].
Харчове значення. Їстівний гриб; добрий варений, смажений, маринований. Після сушіння стає тонким, чорним.

МОДРИННИК
Шапинка діаметром 5–12 см, спочатку напівкругла, потім подушкувата, розлога, золотисто-жовта, червонувата, покрита жовто-бурим слизом, коли суха, то блищить. Трубочки жовті, бурувато-жовті (до сіро-жовтих), спочатку вузькі, вкінці досить широкі, навколо ніжки сіро-жовті, білувато-сірі, трохи сходять на ніжку. Пори жовті, потім олив​ково-бурі, широкі, кутасті, при надавленні набувають червоно-буруватого кольору. Ніжка довжиною 5–8, товщиною 1–2 см, ясно-жовта, з білим плівчастим перснем, який швидко зникає, у верхній частині має ніжну сітчасту мережку. М’якуш щільний, у шапинці цитриново-жовтий, пізніше жовтувато-білий [43, с. 116].
Харчове значення. Гриб їстівний, його варять, смажать і маринують.

МОКРИЦЯ БУРА
Шапинка діаметром 3–6 см, замолоду дзвіночкувато-опукла, потім розгорнута, посередині вгнута, інколи з малень​ким горбком, з тонким підігнутим краєм, слизиста. Слиз оливково-бурий, а коли він висихає, шапинка стає блідо-жовтою, цитриново-жовтуватою або рудою. Шкірка частково стягу​ється. Пластинки сходять на ніжку; вони ясно-жовті (до оранжево-жовтих), з ясно-жовтою клюгою, широкі, рідкі. Ніжка довжиною 3–7 см, товщиною 5–7 мм, рівна, цилінд​рична, внизу бурувата, вгорі жовта, повна, слизиста. Перемітка слизувато-волокниста, на ніжці утворює рубець, який пізніше зникає. М’якуш біло-жовтуватий, на краю темно-жовтий, тугий, запах приємний, овочевий, смак невиразний.
Харчове значення. Гриб їстівний. Свіжі мокриці придатні для супу й салату [43, с. 96–97].
МОКРИЦЯ ЧЕРВОНА
Шапинка діаметром 5–15 см, спочатку дуже опукла, потім подушкоподібяа, замолоду з підігнутим, далі – з різним краєм, брудно-пурпурово-червона, м’ясисто-пурпурова, блідо-червона, на краю жовтувато-оливково-зеленувата, споловіла, пухінасто-лусочкувата, слизиста, липка. Пластинки білі, блідо-жовтуваті, з брудно-червонуватими плямами, виїмчасті, до​сить густі, сходять на ніжку. М’якуш білий, гори дотику стає брудно-червонуватим. Смак солодкуватий, іноді гіркуватий. Запах редьчаний, слабкий. Ніжка рівна, довжиною 7–8, товщиною 1–4 см, білувата з червоними плямами, волокниста, пухнаста, суха, повна [43, с. 96].
Харчове значення. Гриб їстівний. З свіжих мокриць готують суп; їх також смажать, сушать.
моховик
Інші назви: решетник, решетняк, підмоиіник, підосичник,
під’яєчник, губа козяча, коров’як, сітник.
Шапинка діаметром 6–12 см, подушкоподібна, круглоопукла, посередині тритуплена, оксамитно-волокниста, буро-оливкова, оливково-коричнева, жовтувато-оливкова, переважно потріскана. Трубочки з великими кутастими порами, сірчано-жовті, пізніше зеленувато-жовті, при надавленні трохи зеленіють. М’якуш білувато-жовтий, майже білий, при надавленні трохи синіє. Ніжка довжиною 5–12, товщиною 1–2 см, циліндрична або внизу й посередині трохи звужена, жовта, іноді з слабким червонуватим відтінком і тьмяною сітчастістю. Спори веретеноподібні, гладкі, темно-жовті, 12–14х5–5,3 мікрона. Споровий порошок ясно-жовто-бурий до оливково-бурого [24; 6; 15, с. 150].
Харчове значення. Гриб їстівний. Має приємний смак, придатний для сушіння та маринування. Свіжі варять, смажать, додають до борщу і супу.
ОПЕНЬОК ЛІТНІЙ
Шапинка діаметром 4–10 см, в молодих грибів майже кругла, потім плоско-опукла, в старих – напіврозлога, з круглим рудим горбком посередині, медово-жовта, коричнево-бура, з концентричними прозорими водянистими смугами, опущеним смугастим тонким краєм, гладка, гола, рідко трохи лусочкувата. Пластинки спочатку бліді, потім коричневі або іржаво-бурі, густі, досить широкі, сходять на ніжку. Довжина ніжки 4–8, товщина – 0,5–1 см, форма циліндрична; лад перснем світла, а під ним – бархатиста, колір іржаво-коричневий, внизу майже чорний. Перстень шкірястий або лусочкуватий, непостійний, такого ж кольору, як і шапинка. М’якуш блідо-білий, в ніжці буруватий, з приємним пряно-грибним запахом і смаком. Гриб дуже подібний до осіннього опенька, але відрізняється від нього кольором пластинок і спор.
Харчове значення. Шапинки опенька літнього добрі для супу. Ніжки в’язкі і ликуваті [43, с. 57].
ОПЕНЬОК ОСІННІЙ
Інші назви: опеньок, козар, підпеньок, підпенька, пластинник, підпінка.
Шапинка діаметром 5–15 см, тонком’ясиста, молода – куляста, закрита, пізніше – плоско-опукла, з підігнутим краєм, ясно- або темно-медово-жовта, сіро-жовтувата або брудно-коричнева, покрита жовтуватими, буруватими, ворси​стими, в центрі темнішими лусочками, яка пізніше зникають. Пластинки прирослі до ніжки, трохи сходять на неї, спо​чатку білі, потім коричнево-жовті, з темними плямами, у спілих опеньків запорошені білим споровим порошком. Ніжка довжиною 5–15, товщиною 1–2 см, циліндрична, у нижній частині потовщена, у верхній має товстий білявий шовко​вистий нагавперетинчастий перстень, нижче від нього борознувата. М’якуш білявий, в шапинці м’який, у ніжці лику​ватий, запах приємний, смак сирого гриба кислувато-терпкий [43, с. 70]. 

Харчове значення. Гриб їстівний. Свіжі варять, смажать, квасять, маринують і сушать. Для їжі вживають лише ша​пинки, а ликуваті ніжки не використовують. Трапляються випадки легких отруєнь [6], якщо гриби були погано зварені або засолені холодним способом. Однак за тридцятирічний період наших спостережень отру​єнь не виявлено.
ПІСОЧНИК (ПОЛЬСЬКИЙ ГРИБ)

Шапинка діаметром 5–12 см, спочатку напівкуляста, потім подушкувато-розгорнута, бура, коричнево-бура, кашта- нувата, пізніше трохи ясніша, шкірясто-бурувата, спочатку повстювато-оксамитна, в суху погоду суха, у вологу – гладка, липка, гола. Трубочки у молодих грибів блідо-жовтуваті, потім жовто-зеленуваті, зеленуваті; пори середніх розмірів, кутасті, при надавленні стають темно-зеленими. Ніжка дов​жиною 5–9, товщиною 1–3 см, ясно-бура, жовтувато-бура, без сітчастості, завжди трохи викривлена, у нижній частині звужена, гладка. М’якуш білий, блідо-жовтий, при надавленні стає слабо- або яскраво-синім, пізніше – знову блідим, ніжний, соковитий, спочатку твердий, потім губчастий, запах і смак приємні [18].
Харчове значення. Дуже смачний їстівний гриб; придат​ний для переробки всіх видів [43, с. 113].
ПОРХАВКА БОРОДАВЧАСТА
Інші назви:
 блошниця,
 губка
морова,
 бусячий
сир, кривий гриб, курявка, міхунка, псяча табака, порохнявка, порхавка, пурила, пушка, свинячий сир, воронячий сир, вовча табака, злодійська табака.
Плодове тіло 4–8 см заввишки, замолоду білувате, стигле – сіро-буре, обернено-пляшкоподібне, у верхній частині кулясте, у нижній циліндричне, при основі трохи складчасте, зрощене з тяжами грибниці, м’яком’ясисте, покрите двома зрощеними шкірками. Зовнішня шкірка утворює короткі, крихкі колючки-бородавочки, які легко стираються, змиваються або відпадають самі. Спочатку шкірка біла, пізніше жовтувата, у стиглих грибів сіро-бурувата, тонка, майже гладка. Куляста частина плодового тіла має 3–6 см ширини, заповнена плідним шаром – глебою, яка складається з непомітних для ока комірок, вистелених базидіями, де утво​рюються спори. Зразу глеба біла і м’яка, потім водяниста, як вата, і жовто-зеленувата, потім оливково-бура. При достиганні вона висихає і розпадається на темно-бурий споровий порошок та тканинні нитки. Нижня ніжкоподібна частина плодового тіла – неплідна, має комірчасту будову, спочатку біла, потім губчаста, вкінці буро-сіра [43, с. 121]. 

Харчове значення. Цінний їстівний гриб, як і всі інші порхавки, поки їх внутрішній м’якуш білий. Їжу з порхавок треба готувати того ж дня, коли їх зібрали. Пізніше м’якуш стає жовтуватим, м’яким і для їжі вже непридатний [24].
РИЖОК БУЛАНИЙ
Шапинка діаметром 5–14 см, спочатку плоско-вгнута, по​тім лійкоподібно заглиблена, блідо-червонувата, сіро-червонувата, вкінці жовто-шкірястого кольору, з підігнутим краєм, ніжно-повстювата, потріскана. Пластинки червонувато-вохрово-жовті, стиснуті, вузькі, з пухнастою клюгою, сходять на ніжку. Ніжка довжиною 4–8, товщиною 1–2 см, блідо-червонувато-жовта, вгорі більш світла, пухнаста, внизу ворсиста, спочатку повна, пізніше порожниста. М’якуш ясно-жовтий. Сік водянистий, з м’яким смаком, без запаху, да повітрі не змінює свого кольору [15, с. 234].
Харчове значення. Відносять його до другосортних грибів [26; 27]. Б. П. Васильков [6] пише, що питання їстівності цього гриба ще не з’ясоване – під час ви​сихання він виділяє кумариновий запах, який довгий час не зникає; за кордоном іноді вважається отруйним.
Рижок-вовнянка
Інші назви: вовнянка, груза, губа чорна, мохначка, листоч- ниця смертоносна, підсмеречка, рижок березовий, рижок отруйний, рижачок кінський, баранячка, коровиця, панна, скрипух, валуйко, валун, синяк, волв'янка, волв^нка, вол​нуха, лейка. [43, с. 77–78].
Шапинка діаметром 5–12 см, спочатку плоска з маленькою ямкою посередині, з рівним підгорнутим мохнатим кра​єм, у сиру погоду трохи липка, рожево-червонувата, жовтувато-рожева, з червонуватими концентричними смугами на поверхні. Пластинки біляві або трохи рожеві, тонкі, вузькі, трохи сходять на ніжку. Ніжка довжиною 4–7, товщиною 13 см, рівна або трохи тонша внизу, біляво-рожева, замо​лоду ніжно-пухнаста, потім гола, гладка, дупляста. М’якуш білий або трохи рожевий, крихкий, виділяє палюче гострий, гіркий, постійно білий молочний сік.

Харчове значення. Їстівний гриб, масово йде на квашення.

В західних областях його не вживають, безпідставно відносячи до отруйних грибів [43, с. 78].
РИЖОК ГЛАДКИЙ
Шапинка діаметром 5–18 см, спочатку кругла, потім неправильно лійкоподібна, з вигнутим хвилястим краєм, гладка, слизувата, у молодого гриба сірувато-лілова, фіолетово-сіра, пізніше споловіла, сіро-червонувато-жовтувата, звичайно без або з дуже слабо виявленими смугами. Пластинки тонкі, кремово-споловілі, потім жовтувато-рожеві, на проломі сіру​вато-зелені. Ніжка довжиною 4–8, товщиною 2–3 см, дупласто-порожниста, посередині або внизу надута, гладка, лип​ка, світліша від шапинки. М’якуш білий або трохи кремовий, крихкий, виділяє дуже палючий біло-молочний сік, який на повітрі стає жовтуватим і на пластинках застигає сірувато-зеленими крупинками [43, с. 82–83].
Харчове значення. Гриб їстівний, дуже добрий для солін​ня. 
РИЖОК ОСИКОВИЙ
Шапинка діаметром 5–20 см, спочатку опукла, потім лій​кувата, з загнутим вниз краєм, біла, з розпливчастими червонуватими плямами, у молодих грибів легко опущена, з мало​помітними концентричними смугами. Пластинки біляві, ши​рокі, блідо-оранжево-рожеві або червонуваті, густі, сходять на ніжку. Ніжка довжиною 2–5, товщиною 2,5–5 см, білува​та, повна, внизу трохи тонша, у верхній частині легкомучниста, такого ж кольору, як і шапинка. М’якуш білий, сік білий, на смак гіркий, дуже гострий [43, с. 81–82].
Харчове значення. Їстівний гриб. Для їжі використовується лише соленим. В північно-східних областях його заготовляють у великій кількості. В західних областях його не засолюють, не квасять, хоч і там поширений [24].
Рижок-підліщинник

Інші назви: молочайник, підгорішник, рунатка, груждель.
Шапинка м’ясиста, 5–10 см у діаметрі, солом’яно-жовта, з переходом до оранжевого кольору, без смуг, суха, оксамитово-олущена, гладка, спочатку з підігнутим досередини краєм, слабо-опукла, потім заглиблена, майже лійкоподібна. Пла​стинки жовтуваті, густі, стиснуті, широкі, досить товсті. Ніж​ка довжиною 5–7, товщиною 1,5–2 см, рівна, циліндрична, такого ж кольору, як і шапинка. М’якуш білуватий, твердий, з оселедцевим запахом, але з приємним смаком. Дуже багато молочного білого соку, який на повітрі стає буруватим. Від молочного соку пластинки також забарвлені бурувато [43, с. 86]. 
Харчове значення. Гриб їстівний. Дуже смачний, якщо його посипати меленими білими сухарями та засмажити на олії або спекти. В західній Європі вважається високоцінним їстів​ним грибом [25].
РИЖОК СІРИЙ
Шапинка діаметром 5–10 см, спочатку опукла, потім лійкоподібна, лілово-сіра, сіра, з свинцевим відтінком, сіро-фіолетова, з нерівним, хвилястим, підігнутим, трохи пухнастим краєм, з ніжними темними смугами або без них. Пластинки досить рідкі, товстуваті, покручені, солом’яно-жовті. Ніжка довжиною до 8, товщиною близько 2 см, часто роздута, спочатку повна, потім порожниста, такого ж кольору, як і шапинка, хоч часто трохи світліша. М’якуш білий, тугий. Молочний сік білий або водянисто-білий, палюче-гострий [43, с. 85].
Харчове значення. Гриб їстівний. Для їжі вживають лише соленим.
РИЖОК-СКРИП
Інші назви: рижок-біляк, молочайник, молочай, біль, гріждель, біляк, скрипух, скрип, рунатка, груз, грузд, хрущ, скрипей.
Шапинка діаметром 10–20 см, замолоду плоска, з підгор​нутим досередини біло-ворсистим краєм, біло-жовту- вата, біло-шовковисто-пухнаста, суха, без смуг, гладка, піз​ніше розгорнута – спочатку мисоподібно, потім лійкоподібно заглиблена, з хвилясто-вигнутим краєм. Пластинки жовті, жовтуваті, рідкі, вузькі, сходять на ніжку. Ніжка довжиною 3–6, товщиною 2–4 см, біла, повстювата, повна. М’якуш бі​лий, твердий, на проломі жовтіє, без особливого запаху, смак палюче-гіркий. Сік білий, на повітрі не змінюється, інколи дуже гострий, часом його багато, а деколи немає зовсім.

Харчове значення. Гриб їстівний, його можна квасити, але перед тим обов’язково треба проварити [43, с. 78–79].
РИЖОК СМАЧНИЙ
Інші назви: рижик справжній, ридз, рижок-платинник, ріжка, ріжок, риз, риджик, рижій, рижка, рижик.
Шапинка діаметром 3–15 см, замолоду майже плоска, з малою заглибиною посередині та підігнутим вниз краєм, пізніше широко-лійкоподібна, розгорнута, гладка, оранжева, руда або рудувато-синювато-зелена, з більш темними оранжевими або оливковими концентричними смугами. Пла​стинки оранжево-жовті, широкі, ламкі, трохи сходять на ніж​ку, при надавленні зеленіють. Ніжка такого ж кольору, як і шапинка, довжина 3–9, товщина 1–2 см, рівна, ламка, замо​лоду повна, пізніше порожниста. М’якуш білий, під шкіркою шапинки і ніжки оранжевий (кольору моркви). Молочний сік оранжево-жовтий, без запаху й смаку [43, с. 84].
Харчове значення. Високо цінний їстівний гриб, придатний для різноманітної переробки. Дуже смачні шапинки, смажені на салі, а також маслі (попередньо їх посипають борошном і мочать в яйцях); суп з рижків також дуже смачний.
РИЖОК ЧЕРВОНО-БУРИЙ
Шапинка досить м’ясиста, 5–10 см у діаметрі, замолоду плоско-опукла, пізніше лійкоподібна, з бородавчастим горбком посередині, з підгорнутим до середини краєм, гладка, без поперечних смуг, трохи шовковиста, блискуча, червоно-бура, з переходом до рожево-бурого кольору. Пластинки спочатку блідо-жовті, потім червонуваті, запорошені білим нальотом спор, вузькі, досить крихкі, трохи сходять на ніжку. Ніжка довжиною 5–9, товщиною 1 – 1,5 см, ясно-коричнева, внизу трохи повстювата, повна, рідко порожниста. М’якуш товстий, білий або трохи жовтуватий, щільний, при надломленні виділяє багато білого палюче-гіркого соку [15, с. 204].
Харчове значення. Їстівний гриб; через гіркий смак відно​ситься до низькосортних. Обварений (вода виливається) при​датний для готування страв [43, с. 80–81].
РИЖОК-ХРЯЩ (БІЛЬ)
Інші назви: хрящ, біль, білун, гірчак, гірканя, горель, біляк, білуга, білка, білий, грузд, груздель, груждель, рунатка, сиглянка.
Замолоду гриб весь білий, потім з жовтуватим відтінком, шапинка діаметром 5–20 см, суха, гладка, гола, глибоко-лій​коподібна, з сильно підіпнутим вниз, потім розпростертим краєм. Пластинки білі, потім солом’яно-жовті, густі, дуже вузькі, розвинені, сходять на ніжку. М’якуш білий, на проломі не змінює свого кольору, виділяє багато білого, густого, гіркого молочного соку, який потім стає зеленуватим. Ніжка циліндрична, внизу тонша, довжина 3–7, товщина 2–3 см, гладка, біла [15, с. 230]. 
Харчове значення. Гриб їстівний, не такий гіркий, як скрип, для їжі придатний лише солений (квашений) [43, с. 83–84].
РИЖОК ЯМЧАСТИЙ
Інші назви: підгруздь, підгруздень.
Шапинка товстом’ясиста, 5–25 см у діаметрі (інколи ще ширша), солом’яно-жовта, золотисто-жовта, лійкоподібна, з. підгорнутим досередини пухнасто-волосистим краєм, з світлими, нечіткими концентричними смугами, слизувата, липка. Пластинки білуваті, білувато-жовті, з сірчано-жовтою клю-
гою, досить густі, тонкі, сходять на ніжку. М’якуш білий, товстий, від молочка забарвлюється в жовтий колір. Молочко біле, на повітрі забарвлюється в сірчано-жовтий колір, смак його палюче-гострий, гіркий. Ніжка коротка, циліндрична, довжина 4–6, товщина 2–3 см, з жовтими плямами, спо​чатку повна, потім дуплясто-порожниста. 
Харчове значення. Їстівний гриб, масово заготовляється для квашення. В західних обла​стях, його не квасять, бо вважають отруйним через палюче-гострий, їдкий смак, що, звісно, невірно [43, с. 76].
ПЕСТРЯК ЛИПКИЙ
Інші назви: пестряк, пістрак, пістраль, пістрик.
Шапинка діаметром 5–12 см, опукла або розгорнута, по​середині трохи вгнута, з підігнутим краєм, темно-пурпурово-коричнева, сіро-лілова, слизиста. Замолоду гриб має слизисту перемітку, яка закриває пластинки, а розірвавшись, зали​шається на ніжці у вигляді малопомітного персня. Пластинки спочатку сіруваті, потім майже чорні, сходять на ніжку, розвилені, рідкі, слизисті. Ніжка довжиною 5–10, товщиною 1–2 см, рівна, внизу трохи тонша (рідко потовщена), вгорі біла, внизу жовтувата, слизиста, іноді з темними лусочками, повна. М’якуш білий, в нижній частині ніжки жовтий. Спори веретеноподібні, 18–20х5–6 мікронів. Порошок чорний [43, с. 97–98].
Харчове значення. Гриб їстівний, його м’якуш смачний, ніжний. Перед приготуванням страви слизисту оболонку разом з верхньою шкіркою треба знімати. Свіжі гриби добрі в супі і борщі.
ПЕСТРЯК ЧЕРВОНУВАТИЙ
Шапинка діаметром 4–10 см, спочатку конусоподібна, потім подушкувата, з круглим горбком посередині, з підгорнутим краєм, мідно-червона, м’ясисто-червона (різних відтінків), вкінці споловіла, слизиста. Пластинки сходять на ніжку; спочатку вони ясно-буруваті, потім буро-пурпурові, бурі, розвилені, густі, товсті. Ніжка довжиною 5–8, товщиною 1-5–2 см, циліндрична, внизу тонка, має рубець від перемітки, оранжева, з лілово-червоними прожилками, смугаста, трохи слизувата. М’якуш оранжевий, товстий, без особливого запаху й смаку. 

Харчове значення. Гриб їстівний, особливо смачний свіжий у супі; придатний також для сушіння [43, с. 98–99].
ПІДБЕРЕЗНИК
Інші назви: бабка, чорниш, козар, красноголовець, обабок, підберезовець, підосиновик, підгриб.
Шапинка діаметром 5–20 см, бурувата (всіх відтінків), а також білувата, напівкуляста, потім подушкувата, гладка, суха, досить м’ясиста, шкірка не стягується. Трубочки замолоду білуваті, пізніше брудно-білі або сірі, при надавленні стають буруваті, відділені від м’якуша круглою борозною, отвори малі, круглі. Ніжіка білувата, більш-менш густо по​крита волокнистими чорними або сірими лусочками, іноді вгорі сітчаста, жовта, струнка, довжина 8–15, рідше 20 см, товщина 1 – 1,5 см в старих грибів ликувата, дерев’яниста. М'якуш спочатку білий, пізніше сіро-білий, колір на проломі не змінюється, в молодих грибів – густий, у старих – м’який, губчастий, у дощову погоду водянистий. Запах і смак приємні [15, с. 157].
Харчове значення. Цінний їстівний гриб. З під березників готують різні страви. Добре також сушити і маринувати. Старі гриби, шапинки яких м’які, водянисті, а ніжки ликуваті, для їжі непридатні [27; 43, с. 103].
ПІДОСИЧНИК
Інші назви: красноголовець, красноголовка, краснюк, красняк, підосинник, багнюк, козар, трепетянник, чорниш.
Шапинка діаметром 5–30 см, напівкуляста, опукла, по​душкоподібна, ловстювата або гола, суха, з звислою на краю облямівкою, оранжево-червона, червоно-бура, цеглясто-червона, рідше блідо-сіро-жовтувата. Трубочки дрібні, спочатку білуваті, дуже короткі, пізніше брудно-білі, з переходом до брудно-сірого, коричневого кольорів, від ніжки дуже чітко відділені. Отвори їх сірі, димчасті. Ніжка довжиною 6–20, товщиною 1,5–6 см, внизу потовщена, повна, біла, з поздовж​німи білими, коричневими або чорнуватими лусочками. При надавленні з’являються сіро-сині, зеленуваті або чорнуваті плями. М’якуш замолоду густий, пізніше м’який, білий, на розрізі рожевіє, потім стає брудно-сірим або відразу синіє, а далі поступово чорніє. Запах і смак приємні [15, с. 158–159].

Харчове значення. Цінний їстівний гриб. Підосичники варять, смажать, сушать, маринують. Під час сушіння вони чорніють (як і підберезники) і належать до чорних грибів [43, с. 103].

СИРОЇЖКА БУРО-ЧЕРВОНА
Шапинка діаметром 6–12 см, напівкуляста, потім розгорнута, трохи вгнута, пурпурово-бура, темно-кров’яно-червона, жовто-бура, на вершечку темніша, брудна, якщо суха, тоді блискуча, край тонкий, майже шкірястий, хвилястий, в стиглих грибів горбкуватовигнутий; шкірка гола, гладка, до половини стягується. В молодих грибів шапинка міцна, туга, в старих – крихка. Пластинки вохрово-жовті, шкіряно-жовті, віддалені, товсті, широкі, однакової довжини, трохи розвинені, майже вільні, крихкі, іноді запорошені спорами вохрово-жовтого кольору. Ніжка біла, довжиною 4–7, товщиною 1,5–2 см, гладка, циліндрична, часом потовщена посередині або внизу, зморщена, з рожевим нальотом, губчаста (порож​ниста), в стиглих – внизу з малими жовтими або вохровими плямами. М’якуш білий, як сир, крихкий, смак невиразний, без запаху [15, с. 226].
Харчове значення. Свіжі гриби варять, смажать і сушать. Для квашення і маринування придатні лише молоді сироїжки, поки м’якуш ще тугий, старі ламаються, і продукт вихо​дить низькосортним [43, с. 91].
СИРОЇЖКА ЗЕЛЕНУВАТА
Інші назви: сироїжка, шаблячка, опенька, голубінка зеленава.
Шапинка діаметром 6–15 см, спочатку куляста, потім ку​лясто-опукла, вкінці розлога, посередині вгнута, з хвилястим., горбкуватим краєм, часто шершава, бородавчаста, потріскана, суха, рідко трохи слизькувата, у вологу погоду шкірка інколи стягується, рівномірно-зеленувата, зелена або голубувато-зелена, на краю часто світліша, іноді цілком споловіла, потім біла, брудна. Пластинки білі, бліді, не стиснуті, при основі жилкувато-сполучені, зовні дуже розвилені (надвоє, навіть натроє, зокрема при ніжці), сходять на ніжку малим зубком, клюга дугаста, не випукла. Ніжка довжиною 3–9, товщиною 2–2,5 см, борознувата, з прожилками, білувата, циліндрична (іноді внизу тонша), вгорі біло-пухнаста, в молодих грибів, майже повна, в стиглих губчаста. М’якуш білий, спочатку жорсткий, сухуватий, пізніше крихкий; запах солодкуватий, смак приємний, горіховий [15, с. 224].
Харчове значення. Цінний їстівний гриб. Добрий для супу, борщу, смаження і квашення [43, с. 92].
СИРОЇЖКА-КОРОВКА
Інші назви: сироїжка, сироідка, коровка, суровика, підпенька.
Шапинка діаметром 6–10 см, плоско-опукла, трохи вгнута, блідо-м’ясо червонувата, посередині інколи темніша, край злегка смугастий, споловілий, тупий, пластинки виступають наперед. Верхня шкірка тонка, гола, волога – блискуча, суха – тьмяна, стягується лише до половини гриба. Пластинки білі, з іржавими крапками на клюзі, тонкі, стиснуті, при ніжці розвилені, вузькі, майже однакової довжини. Ніжка довжиною 3–5, товщиною 1,5–2,5 см, інколи з іржаво-бурими плямами, зокрема при основі, ніколи не червоніє, тверда, ніжно-сітчаста, зморщена, внизу тонша, стіжкувато загострена, рідко однакової товщини, повна. М’якуш білий, твердий, без особливого запаху, смак горіховий.
Харчове значення. Цінний їстівний гриб, придатний для варіння, смаження, соління, маринування та сушіння [43, с. 89].
СИРОЇЖКА ОЛИВКОВА
Шапинка діаметром 6–15 см, замолоду майже куляста, потім опукла, рівномірно заглиблена, міцна, м’ясиста, жорстка, оливково-жовтувата, замолоду гола, потім опушена, край злегка смугастий, шкірка крихка, трохи стягується. Пластин​ки жовткувато-жовті або цитриново-жовті, прирослі зубком, широкі, досить товсті, ламкі, розвилені. Ніжка довжиною 5–8, товщиною 1,5–2 см, замолоду повна, потім губчаста, з червоним пухнастим нальотом. М’якуш у молодих грибів білий, потім жовтуватий, твердий, трохи в’язкий; колір його на повітрі не змінюється [43, с. 95].
Харчове значення. Одна з найкращих, найбільш м’ясистих сироїжок. Молоді гриби дуже соковиті, придатні для варіння і смаження, цінні тим, що ростуть раннім літом, коли інших грибів мало.
СИРОЇЖКА ПЕКУЧЕ-ЇДКА
Інші назви: 
сироїжка,
 красноголовець,
 блювак, морозюк, підосичник.
Шапинка діаметром 5–-10 см, плаоко-апукла, розлога, вгнута, вишнево-червона, червонувато-рожева, посередині темна до чорної, рідко з білими плямами, ніколи не набирає фіолетового кольору, волого-брудна, липка, рідко суха, бли​скуча, часом трохи смугаста, край гладкий, смугастий, верхня шкірка легко стягується, м’якуш під нею червонуватий, тонкий, крихкий. Пластинки чисто-білі, однакової довжини, малорозвилені, широкі, м’які, гнучкі, вільні. Ніжка довжиною 4–8, товщиною 2–3 см, біла, гладка, рідко коли трохи зморщена, потовщена, спочатку повна, потім губчаста. М’я​куш білий, м’який; запах приємний – фруктовий, смак пекуче-їдкий. Спори кулясті, 8–10х7–8 мікронів. Споровий по​рошок білий [15, с. 229].
Харчове значення. Для їжі використовуються лише соле​ні гриби [43, с. 90].
СИРОЇЖКА РІЗНОКОЛЬОРОВА
Шапинка діаметром 6–12 см, опукла, потам розлога, лійкоподібно вгнута, винно-червона, пурпурово-червона, багряна, з темним, майже чорним мисуватоподібним заглибленням посередині, шершава '(шкірка не стягується), з товстим, гладким, не смугастим краєм, спочатку волога, потім суха і блискуча, м’ясиста, міцна, жорстка. Пластинки молочно-білі, з переходом до вохрово-жовтого кольору, широкі, стиснуті, переважно однакової довжини, при основі жилкуваті, слаборозвилені, тупо або затокувато прирослі. Ніжка довжиною 4–8, товщиною 1,5–3 см, білява, івгорі здебільшого має розмитий рожево-пурпуровий колір, більш-менш волокнисто-зморщена, жилкувато-сітчаста, тверда, повна, у старих грибів губчаста, порожниста. М’якуш мідний, білий, ,на повітрі набирає жов​тувато-буруватого кольору. Молоді сироїжки без запаху, стиглі пахнуть оселедцем; смак приємний. 
Харчове значення. Свіжі гриби йдуть в суп, на смаження. Під час варіння оселедцевий запах зникає [43, с. 94].
СИРОЇЖКА СМЕРДЮЧА
Інші назви: валуй, волуй.
Шапинка діаметром 7–15 см, спочатку майже куляста, пузирчаста, з щільно притиснутими до ніжки краями, потім плоско-опукла, розгорнута, заглиблена, з шкірястим, дуже горбкуватим, гребінчастим, смугастим краєм; шкірка легко відстає, в сиру погоду слизувата, желатиново-брудна, в суху – блискуча, шорстка. Пластинки спочатку біло-бліді, з багатьма червоними крапочками та плямками, зокрема на клюзі, при ніжці заокруглені, дуже ламкі. Ніжка довжиною 6–9, товщиною 2–4 см, білувата, злегка їржаво-буро-плямиста, смугаста, циліндрична або потовщена, повна, хоч здебільшого з порожнинами. М’якуш досить товстий, білий, піз​ніше блідо-жовтуватий, з неприємним оселедцевим запахом, смак палюче-їдкий; за сухої або дуже сирої погоди запах і смак менш виразні.
Харчове значення. Гриб придатний лише для соління, та й то після попереднього вимочування [43, с. 87].
СИРОЇЖКА ТРАВ’ЯНИСТО-ЗЕЛЕНА
Шапинка діаметром 5–12 см, опукла, потім розлога, вгнута, трав’янисто-зелена, сіро-зелена, оливково-зелена, на краю переважно світла, іноді цілком споловіла, шкірка стягується до половини, а то й більше. Край шапинки спочатку гладкий, потім смугастий, трохи хвилясто-вигнутий. Пластинки майже білі, потім солом’яно-жовті, жовті, часто з бурими плямами, однакової довжини, деякі розвилені, зокрема біля ніжки, спочатку з рівною клюгою, потім трохи опуклі, крихкі. Ніжка циліндрична, довжиною 5–8, товщиною 1–2 см, біла, злегка сітчаста, зморщена, при основі часом тонша, з іржавими плямами, повна, в старих грибів губчаста. М’якуш білий, у молодих сироїжок досить жорсткий, міцний, у старих – пухкий, розсипчастий, без запаху, смак горіховий (пластинки інколи пекучі) [43, с. 93].
Харчове значення. Сирі гриби варять і смажать. Варена страва трохи пекуча. Сушені сироїжки мають добрий смак. Найчастіше ці гриби використовують як домішку до інших.
СИРОЇЖКА ФІОЛЕТОВА
Шапинка діаметром 6–16 см, фіолетова, зелена, сіро-зелена з м’ясо-червоними плямами, темніших або світліших тонів. Верхня шкірка тонка, волога, в лійкоподібному заглибленні здебільшого споловіла, радіально зморщена, легко відстає. М’якуш під шкіркою сіро-зеленуватий або фіолетово- сірий. Край шапинки гострий, гладкий, більш-менш смугастий, хвилястий. Пластинки чисто-білі, однакової довжини, спочатку стиснуті, потім розвилені, м’які, трохи липкі, при​рослі, сходять на ніжку зубком. Ніжка довжиною 5–12, товщиною 2–3 см, вгорі чисто-біла, ніжно-сітчаста, смугаста, внизу – потовщена, рівна або зігнута, лілового відтінку. М’якуш білий, під шкіркою зеленувато-сірий, без особливого за​паху, смак горіховий [15, с. 228].
Харчове значення. Цінний їстівний гриб. Свіжі сироїжки кладуть в суп, борщ, смажать, солять, маринують, сушать [43, с. 88].
СМОРЖ ЇСТІВНИЙ
Інші назви: чмир, чмур, ковпачок, смарзель, смаржок, сморг, сморжей березовий, сморжей звичайний, сморчок, сморщок, зморщок, сморж, сморшок, сумеребок, сумеребка, зморшка, сморжай, сморжок, сморч, гарашки, сморджики. [43, с. 36].
Шапинка 4–8 см заввишки і 3–6 см у перекрої, всереди​ні порожниста, край зростається з ніжкою. Забарвлення її ясно-вохрове, жовто-сіре, жовто-буре або буре. Зовні вона покрита глибокими, круглими, видовженими, зморшкуватими ямочками, відділеними одна від одної тонкими реберцями. Ніжка порожниста, замолоду білява, потім жовтувата або червонувата, рідше бура. Висота її 4–9, ширина – 2–3 см, внизу потовщена. Запах і смак гриба приємні, м’якуш ніжний, воскоподібний, ламкий [15, с. 81].
Харчове значення. Гриб їстівний. Вживають його свіжим і сушеним як приправу до страв. Мікологи підозрівають усі сморжі в отруйності і рекомендують спочатку порізати їх на шматки, опустити на 5–7 хвилин в киплячу воду, а тоді вже готувати з них їжу. Воду, в якій ошпарювалися сморжі, треба виливати [8; 24].
СМОРЖ СТІЖЧАСТИЙ
Шапинка заввишки 3–8 см і 2–3 см в перекрої, конусоподібна, зро​стається з ніжкою. На зовнішній її поверхні є перпендикулярні і горизонтальні реберця, які, перетинаю​чись, утворюють прямокутні ямочки; з бурим, чорно-бурим, оливково-зеленуватим плідним шаром. Ніжка циліндрична, білувато-сіра або солом’яно-жовта, ламка, порожниста, зовні і всередині ніжно- ворсиста; довжина її 3–5, товщи​на – 1–2 см. М’якуш тонкий, ніжний, воскоподібний, ламкий, запах слабкий, смак приємний.
Харчове значення. Добрий їстівний гриб. Смажать на сметані з цибулею, їдять з свіжою мамалигою, додають до борщу і супу, сушать [43, с. 37].
ТРУТОВИК ГАЛУЗИСТИЙ
Плодові тіла складаються з багатьох розгалужених, добре помітних білих ніжок, увінчаних маленькими шапинками; при основі воїни сполучені в одну бульбисту ніжку. Шапинки (їх буває по 100 і більше) волокнисто-м’ясисті, круглі, з хви​лястими краями, діаметром 1,5–4 см, з малим заглибленням посередині, тьмяні або ясно-вохрові, іноді дрібнолусочкуваті. Трубочки білі, дуже короткі, далеко сходять на ніжку. Пори спочатку неправильно круглі, потім багатокутні. М’якуш бі​лий, трохи волокнистий, з приємним запахом, що нагадує кріп [5].
Харчове значення. Досить смачний їстівний гриб. Їжу го​тують з свіжих, його сушать і додають як приправу до супу, борщу.
ТРУТОВИК ОВЕЧИЙ
Шапинка діаметром 5–10, товщиною 1–2 см, звичайно кругла або трохи неправильна, з невеликим горбком зверху, біла, блідо-сірувата або сірувато-жовтувата з ясно-жовтими плямами, трохи лусочкувата, в стиглих форм і в суху погоду потріскана, край підгорнутий, потім випрямлений, тонкий,
цитриново-жовтий. Трубочки короткі, білі з цитриновим нальотом, пізніше жовтіють, далеко сходять на ніжку. Пори круглі або трохи кутасті, правильні. Ніжка довжиною 3–5, товщиною 1–3 см, біла або солом’яно-жовта, центральна (посередині) або ексцентрична (бокова), часто внизу звужена, трохи викривлена, гола, повна, досить крихка. М’якуш білий, товстий, під час висихання стає жовтувато-цитриновим, має приємний мигдалевий запах.

Харчове значення. Молоді гриби мають приємний смак і запах; з свіжих варять страви, сушать; сушню мелять на борошно. Стиглі гриби для їжі непридатні [5].
ТРУФЕЛЬ БІЛИЙ. Інші назви: баранівка, хрупіль білий, хрупіль сосновий, земляне серце, серце біле, земне серце, трувля біла [15, с. 87; 43, с. 35].
Гриб круглий або еліпсуватий, бульбоподібний, вага 250–500 г, відносно щільний. Зовнішня поверхня гладка, без бородавок, потріскана, сірувато-біла, потім ясно-бурувата, червонувата, жовто-бура. Глеба (м’якуш) при сприятливих умовах виростає скоріш від зовнішньої шкірки – перидію, тому на ньому з’являються тріщини. Товщина перидію близько міліметра. Глеба м’ясиста, сухувата, на розрізі біла, потім сіро-жовтувата, вапняно-жовтувата, пронизана, як мармур, сіро-бурими жилками. Молоді плодові тіла без запаху, стиглі – дуже пахучі, тому комахи, мухи, слимаки вишукують їх, роз’їдають і таким способом поширюють спори.
Харчове значення. Дуже цінний їстівний гриб; через свою ароматність використовується як прянощі для страв. Особли​во в сушеному вигляді [43, с. 35].
яєчник
Інші назви: яєчник, жовтюх.
Шапинка діаметром 10–22 см, спочатку напівкуляста, потім подушкувата, розгорнута, товстом’ясиста, суха, гладка. Верх шапинки волосисто-волокнистий, яскраво забарвлений – рожево-фіолетовий, рожево-криваво-червоний, червоний. Іноді жовтуватий, оливковий, червоно-буруватий, у старих грибів споловілий, блідий. Шкірка з шапинки не знімається. Трубочки цитриново-золотисто-жовті, поступово стають зеленуватими, хоч здебільшого не змінюють свого кольору, досить довгі. Поверхня трубочок на нижній стороні молодої шапинки гладка, пізніше стає ямчастою, нерівною. Пори спочатку цитриново-золотисто-жовті, далі – зеленуваті, малі, заокруглено-кутасті. Ніжка молодого гриба при основа видута, бульбиста, потім випрямлена, майже циліндрична, від цитринового до хромово-жовтого кольору, дуже рідко синювата, внизу червонувата, ніжно-сітчаста. Довжина ніжки 5–10, товщина – 3–6 см. М’якуш блідо-жовтий, товстий, тугий, не змінює кольору. Запах грибовий, смак приємний.
Харчове призначення. Високоцінний їстівний гриб. Придатний для переробки всіх видів [43, с. 109].
У Дод. Ж подаємо видовий склад грибів, що становлять 56 % від загальної кількості їстівних і умовно їстівних грибів, які можна використати для харчування у об’єкті дослідження та способи їх приготування [5–15; 43]:
Висновки до 3 розділу
В даному розділі розглянуто перспективи використання місцевої сировини у виготовленні кулінарної продукції для оздоровчого харчування з урахуванням специфіки регіону. Актуальність такого напряму зумовлена тим, що на території Українських Карпат проростає велика кількість цінного білкового продукту рослинного походження – карпатські гриби.Порівняльна характеристика хімічного складу та поживної цінності деяких харчових продуктів та грибів (табл. 3.1, 3.2) переконливо демонструє переваги цього білкогого продукту рослинного походження. Кулінарна цінність грибів досить велика. Їх можна використовувати при приготуванні закусок, других страв і приправи. Гриби використовують свіжими, у смаженому та сушеному вигляді, квашеними, маринованими, як грибний екстракт, борошно, причому і для даної переробки придатні лише їх певні види.
Використання карпатських грибів у раціонах здорового харчування цілком відповідає сучасним кулінарним трендам та трендам здорового харчування. 

РОЗДІЛ 4.

ПРОПОЗИЦІЇ ВПРОВАДЖЕННЯ У ВИРОБНИЦТВО КУЛІНАРНОЇ ПРОДУКЦІЇ З ВИКОРИСТАННЯМ СИРОВИНИ МІСЦЕВОГО ПОХОДЖЕННЯ
4.1. Технологічні особливості кулінарної обробки грибів

Сушіння грибів – найбільш поширений спосіб їх обробки. Добре висушені, вони можуть зберігатися дуже довгий час. При цьому гриби не втрачають своїх поживних і смакових якостей, стають відпорними проти мікробів, у них уже не може початися гнильний процес [29; 43, с. 127].
Сушіння грибів полягає в тому, що вони обезводнюються, тобто з них випаровує волога. Найпоширенішим способом збезводнення є сушіння нагрітим повітрям, і чим сильніше воно буде нагріте, там більше може увібрати в себе вологи. Безперервно рухаючись і оточуючи продукт, повітря вибирає з нього вологу і відходить, на його місце прибуває свіже і т. д. Таким чином процес сушіння постійно прискорюється. На цьому принципі (використанні руху нагрітого повітря) побудована робота майже всіх сушарень. Сушіння в них відбувається за допомогою двох чинників – тепла та циркуляції повітря. Гриби в сушарнях розміщують і пересувають по-різному [25–26; 29; 36–43].
Як відомо, нагріте повітря рухається знизу вгору. У верхній частині сушарні воно, увібравши в себе вологу, охолоджується і виходить назовні. Деколи гриби просувають у напрямку течії гарячого повітря – вставляють решета внизу, а виймають вгорі. Це нераціонально. Гриби починають сушитися при високій температурі. Потрапивши після цього у верхню частину сушарки, де повітря охолоджене, вони зразу запарюються, зморщуються й чорніють. За другим способом, навпаки, гриби пересувають проти течії повітря, тобто зверху вниз (від нижчої до вищої температури). Цей спосіб найкращий, продукт при такому сушінні виходить найбільш якісним.

Техніка сушіння грибів. При повітряно-сонячному сушінні гриби кладуть на окре​мі стенди. Щоб зменшити площу шапинок і прискорити процес випаровування вологи, їх розрізають на пластинки тов​щиною в 1 см і в процесі сушіння часто перемішують.
Гриби, порізані на пластинки, при середній денній температурі 28 градусів вище нуля повністю висихають протягом 17 год., тобто за два дні, враховуючи й час на присушування (прив’ялення). Для повного висихання цілих шапинок (в таких же умовах) потрібно 42 год., або чотири дні (по 10 год. сонячного нагрівання) [43, с. 128].
Добре зарекомендувала себе в роботі сонячна сушарня акад. Пашкевича; вона дає продукцію високої якості. Якщо дозволяє погода, рекомендується присушувати гриби на сонці або на горищі, під залізним дахом, а потім їх зразу треба досушувати їв сушарні або в печі. У дощову погоду присушувати можна у звичайній селянській печі, сушарні. Стенди і решета ті, що використовуються для сушіння. Під час присушування необхідно уважно стежити за тим, щоб сировина не запарилась; температура не повинна перевищувати 40° тепла, інакше гриби потемніють [26; 29].
Присушування на сонці (при температурі 26–28°С) порізаних на пластинки грибів триває 6–8 год., а в сушарнях і пристосованих селянських печах – 3–5 год. Решета в шафах треба щопівгодини переміщати зверху вниз. Коли гриби стають гнучкими і при стисканні не пускають соку, значить, вони присушилися добре і їх можна виймати (погано присушені злипаються).
Знявши решета, треба охолодити гриби, зсипати з двох решіт на одне й перемішати. Після цього їх необхідно знову поставити в шафу і досушувати при 60–75°С тепла. Коли температура вища, гриби запарюються, зморщуються і чорніють. Досушування порізаних на пластинки грибів триває 2–3 год. Добре висушені гриби легко ламаються, але не кришаться [43, с. 128].
Сушіння цілих грибів у сушарнях шафового типу та сушильних шафах над кухонною плитою триває довше і про​ходить нерівномірно. Менші шапинки висихають раніше, більші – пізніше. Тому під час чищення необхідно відбирати гриби за їх величиною: на один шнурок – молоді, на другий – старіші (середняки).
У пристосованих печах немає змоги підвищувати температуру, тому їх іноді доводиться напалювати по два рази. При цьому особливу увагу слід звертати на вентиляцію; виділена з грибів волога повинна постійно витягуватися в димар, тоді процес сушіння проходитиме правильно.
Щоб підготувати піч, треба розгорнути в ній жар на всю черінь, закрити засувку димоходу на 20–25 хв., потім відкрити, вимести вугілля й попіл і ставити решета з грибами. Присушувати сировину треба при температурі 30–40°С протягом 3–5 год. В процесі присушуван​ня решета виймають, гриби перемішують і, коли потрібно, зсипають продукцію з двох решіт на одне. Якщо гриби вже присушили, їх охолоджують, а піч напалюють вдруге. Досушують при температурі 60–75°С. Повністю гриби висихають через 2–4 год. [36].
Сухі гриби протягом однієї-двох діб трохи відволожуються (відходять, м’якшають) і потім не ламаються. Вихід готової продукції становить у середньому 8–10 %, так що для одержання 1 кг сушні треба мати 8–10 кг сирих грибів [43].

Квашення грибів. Скисання продуктів, які містять в собі цукор та білкові речовини, викликають бактерії молочної кислоти. Ця кислота корисна для людини. Гриби не мають достатньої кількості цукру для нормального життя молочно-кислих бактерій, тому при квашенні його обов’язково треба додавати, як і обезжи​рене кисле молоко чи сироватку, де є дуже багато бактерій, потрібних для молочного бродіння. Чим швидше і чим більше вироблять молочно-кислі бактерії молочної кислоти, тим швидше і більше буде знищено гнильних бактерій [36; 42].
Гнильні бактерії не витримують високої кислотності, для свого розвитку потребують вільного доступу повітря. Молочно-кислі бактерії розвиваються без повітря і легко витриму​ють досить високу кислотність середовища. Тому, щоб успіш​но боротися з гнильними бактеріями та пліснявою, які є найгрізнішими шкідниками квашених грибів, потрібно:
· Якнайшвидше припинити вільний доступ повітря до грибів – залити їх розсолом або нагнітити й видушити з них сік, щоб він зразу прикрив їх зверху.
· Якнайшвидше викликати енергійне молочно-кисле бродіння, додавши закваски (обезжиреного кислого молока, сироватки).
Коли в середовищі, де квасяться гриби, утвориться 0,6–1,2 % молочної кислоти, там уже не зможуть жити ні гнильні бактерії, ні пліснява. Поживність квашених грибів вища ніж солених тому, що молочна кислота розкладає товсті оболонки клітин, які погано перетравлює шлунок. Квашені гриби заміняють мариновані; вимочені у воді, вони втрачають молочну кислоту, і їх можна вживати, як свіжі [43, с. 136–137].
Для квашення придатні усі їстівні гриби, поки вони свіжі і ще не зіпсуті; а особливо лисички, які рідко червивіють, не так скоро псуються і не шиють. Призначені для квашення гриби перебирають, чистять і миють у холодній воді. Квасять" їх цілими або з обрізаними ніжками. Після такої підготовки гриби обварюють у двопроцентному розчині кухонної солі (20 г на 1 л води), потім охолоджують, а коли вода стече, накладають у скляні банки або інший посуд і залива​ють холодною кисло-солодкою заливкою. Заливку готують так: на один літр води дають 70 г солі і 20 г цукру; на кілограм грибів ллють ложку сироватки або кислого обезжиреного молока. Молочно-кисле бродіння проходить так, як і в огірків. Швидкість скисання залежить від темпе​ратури приміщення; в звичайних умовах цей процес триває 2–4 тижні [43, с. 138].
Квашені гриби споживають без спеціальної підготовки. Для тривалого зберігання їх накладають у банки, заливають кислою або кисло-солодкою заливкою і стерилізують. 

Маринування грибів. Маринад – це продукт, виготовлений з оцту, солі, цукру та спецій. Він має високі консервуючі властивості і смакові якості, в ньому не можуть жити бактерії гниття, обмежується діяльність інших мікробів. Однак маринад не гарантує гриви від плісняви.
Для маринування вибирають лише молоді, міцні, свіжі, нечервиві й нероздавлені гриби.

У західних областях в оцті маринують білі гриби, лисички їстівні, рижки смачні; їх вживають як гарнір до м’яса, готують з них салати, вінегрети. Ось один з способів приготування маринаду [6]:
На дно літрової банки кладуть 1–2 лаврові листки, одну чайну ложку гірчичних зернят, одну четверту частину чайної ложки запашного перцю і трохи менше чорного. Для смаку додають порізану на кружечки головку цибулі, хрін, кмин та інші прянощі. Потім у банку накладають гриби, заливають їх нагрітою до 80° заливкою, закривають і 40–50 хв. при температурі 90° стерилізують.
Склад заливки такий: беруть одну частину 8-процентного оцту і три частини води (на 0,5 л оцту 1,5 л води). На один літр розчину додають 20–30 г солі, нагрівають до 80°, доливають оцет, перемішують і виливають у банки з грибами.
Якщо немає змоги стерилізувати консерви, кислотність за​ливки підвищують, тобто беруть порівну води й оцту; кількість солі та ж сама.
Заливку можна підквасити також кристалічною цитрино​вою або рідкою молочною кислотою – на 1 л дають 20 г цитринової кислоти або 25 г 80-процентної молочної. Якщо гриби не стерилізують, кислотність заливки підвищують [43, с. 141].
Консервація грибів. Стерилізацією називається нагрівання консервів при температурі вищій 100°. Під час цього процесу гинуть усі мікроби, які є в грибах, і тому продукт не псується. Слід, однак, пам’ятати, що занадто довге нагрівання знижує якість консервів.
Стерилізують продукти в спеціальному котлі – автоклаві, який працює під тиском. Коли немає такого котла, це роблять у звичайному, занурюючи банки в солоний окріп. Вода з сіллю закипає при температурі понад 100 градусів. Використавши сіль, можна довести температуру кипіння до такої точки, яка потрібна для стерилізації. Однак кухонною сіллю можна підняти температуру найбільше до 108°. Хло​ристий кальцій (СаСl2) дає вищу точку кипіння (табл. 4.1).
Таблиця 4.1

Точки кипіння води при додаванні солі або хлористого кальцію [26; 29; 42; 43, с. 142]
	На 1 л води (г)
	Точка кипіння, °С
	На 1 л води ( г)
	Точка кипіння, °С

	Кухонна
сіль
	Хлористий кальцій (Са С12)
	
	Кухонна
сіль
	Хлористий кальцій (Са СІ2)
	

	77
	100
	101
	–
	468
	111

	134
	165
	102
	–
	497
	112

	184
	216
	103
	–
	528
	113

	231
	268
	104
	–
	596
	114

	277
	294
	106
	–
	586
	115

	318
	326
	106
	–
	616
	116

	356
	356
	107
	–
	648
	117

	397
	385
	108
	–
	676
	118

	–
	413
	109
	–
	706
	119

	–
	440
	110
	–
	736
	120


Під час стерилізації котел накривають покришкою, щоб не випаровувала вода. Під кінець нагрівання металеві денця банок (або кришки) повинні бути вигнутими назовні (здутими). Видуваються вони внаслідок збільшення об’єму грибів і тиску пари всередині банок. Коли кришки не здувають​ся, це показує, що банки були погано закриті.
Зразу після стерилізації банки треба охолодити водою. Після цього їх кришки і денця вирівнюються. Щоб металеві денця (кришки) не іржавіли, їх треба змазати жиром.
Перед тим як поставити гриби на зберігання, необхідно перевірити, чи задовільно вони стерилізовані, чи вбиті у них усі бактерії, мікроби. Для цього кілька банок витримують протягом 4–6 днів при температурі 37° вище нуля, яка є найсприятливішою для розвитку мікроорганізмів. Коли гриби стерилізувалися погано, мікроби швидко розмножуються; при цьому виділяються гази і денця та кришки банок здуваються (набухають).
Консервовані гриби можна зберігати дуже довго. Банки найкраще ставити в холодному, сухому приміщенні [43, с. 142].
Білі гриби. Щоб приготувати консерви, білі гриби чистять і полощуть, як сказано вище. Ніжки відрізують на 0,5–1 см від шапинки. Бланшують у воді, додавши до неї 2 % солі та 0,5 % цитринової або винної кислоти, протягом 5 хв. Піс​ля укладення грибів у банки заливають їх процідженим через вату або густе полотно розчином, у якому вони бланшувались, або двопроцентним розчином солі. Банки місткістю в 400 г стерилізують протягом 10 хв. при температурі 118° вище нуля. Ніжки білих грибів консервують окремо [43, с. 147].
Підосичники. При чищенні вибирають лише такі гриби, які мають на розрізі білу поверхню; потовчені, почорнілі для консервування непридатні. Чищені гриби дуже швидко чорніють, тому кожний підосичник треба вмочити у півпроцентний розчин цитринової або винної кислоти, а потім ополоснути. Консерви роблять так само, як і з білих грибів. Ніжки під​осичників теж консервують [43, с. 147].
Підберезники. Ці гриби чорніють менше, ніж підосичники. Консервують їх вищеописаним способом.
Лисички їстівні. Бланшують їх у двопроцентному розчині солі протягом 5 хв. Кислоти не додають. Заливають про​фільтрованим виваром (від бланшування) або двопроцент​ним розчином солі. Стерилізують 12 хв. при температурі 118° вище нуля. Ніжки відрізують біля самих пла​стинок.
Рижки. Консервують так само, як і лисички; бланшують лише 2 хв., а стерилізують 10 хв. при температурі 118° вище нуля 
Опеньки осінні. Для консервування придатні молоді при би, шапинки яких ще підітнуті. Бланшують 2–3 хв. Ніжки не консервують [43, с. 147].
Виготовлення грибного борошна. Грибне борошно виготовляють з високоякісної сировини. Для цього гриби сортують і дуже старанно чистять. Труфелі та сморжі миють у воді, кладуть в один шар на решета, щоб про​сохли, а потім ріжуть на пластинки від 0,5 до 1 см товщиною. Процес прив’ялювання і сушіння такий самий, як і для всіх інших грибів, однак труфелі й сморжі висихають скоріше, а тому їх треба класти на окремі решета. Гриби, призначені на борошно, трохи пересушують, щоб вони кришилися в пальцях. Після цього їх зразу ж товчуть у ступці і мелять у млинках для кави [29].
При розмелюванні необхідно слідкувати, щоб грибне борошно було м’яким, без твердих шматочків; коли ж вони трапляються, гриби треба ще раз підсушити і змолоти знову.
Куплені на базарі сухі гриби непридатні для виробництва борошна; вони переважно з землею, піском і їх треба довго мити. Під час миття ж гриби дуже набухають, тому доводиться їх сушити вдруге; крім цього, при полосканні сушені гриби втрачають багато розчинних поживних речовин, а про​тягом повторного досушування дуже темніють. Отже, для ви​робництва грибного борошна краще використовувати свіжу сировину. Тільки при цьому можна одержати продукт високої якості.
Тонко розмелені гриби майже зовсім звільняються від клітковини, стають легкостравними й добре засвоюються людським організмом.
Грибне борошно слід зберігати в сухому приміщенні, бо воно ще більш, як цілі гриби, вбирає вологу. Щоб не вивітрювався грибний аромат, банки необхідно герметично закривати.
Для виготовлення борошна найкращі білі гриби, підосичники, підберезники, маслюки та опеньки (без ніжок). Борош​но з ніжок опеньків не розварюється. Продукт задовільної якості можна одержати також з сморжів, лисичок. Готують борошно і з суміші різних грибів. Це має певне практичне значення: невеликою кількістю високо цінних у смаковому відношенні ароматних грибів можна значно покращити борошно з менш цінних видів.
Використовують грибне борошно для приготування грибно-овочевої ікри, соусів, супів, як приправу до борщу, ним посипають м’ясо і рибу під час смаження і т. п. [43, с. 148–149].
Грибний екстракт. Для виготовлення грибного екстракту придатні їстівні гриби всіх видів. Зокрема, дуже цінні з перцевим і кислуватим смаком та пряним, корицевим запахом, як наприклад, рижок справжній, рижок червоно-бурий, молоді гливи справжні, молоді їстівні кострубатки, сироїжки, голубінки тощо [36].
Ретельно очищені сирі гриби кладуть у глиняний емальований посуд, щільно накривають, ставлять у піч або на плиту і повільно варять у власному соку, доки вони не впріють і не перетворяться в густу масу. Після цього вивар-екстракт зціджують, до грибів доливають трохи води і ставлять варити вдруге. Через три-чотири години їх перекладають у сумку з марлі й добре видушують (як сир). Одержаний вивар солять (на 1 л – 1 ч. ложку солі) і ще раз кип’ятять, аж по​ки він не стане густим, як сироп. Готовий екстракт зливають у пляшки з широкими шийками і акуратно закупорюють. В такому стані він може зберігатися 2–3 роки [42].
Правильно приготовлений екстракт має пряний грибний смак і запах. Одна чайна ложка надає приємного смаку і запаху двом літрам чистої води. Грибний екстракт додають до борщу, супу, поливки тощо, розчиняючи його перед цим у теплій воді або просто кладучи в страву.
Другий спосіб одержання екстракту зводиться до просто​го видушування соку з сирих грибів. При цьому використовують уїсі їстівні не старі, здорові, з сильним ароматом гриби, їх ретельно чистять і миють, потім ріжуть на пластинки і розтирають макогоном у дерев’яній посудині, аж поки не вийде густа маса. її збирають у міцний мішечок і кладуть під прес. Тиск преса треба збільшувати поступово. Сік проціджують через густе волосяне сито, переливають в широку каструлю і згущують, нагріваючи на помірному вогні, аж поки він не стане сироподібним. Щоб екстракт зберігався довго, на кілограм його ваги додають 200 г кухонної солі [43, с. 149].
Третій спосіб виготовлення екстракту такий: добре очищені та вимиті гриби ріжуть на шматочки, посипають сіллю, до​ливають трохи води і тушать протягом півгодини. (На кіло​грам грибів йде чверть літра води, яку наливають малими порціями). Виділений сік зціджують в окрему посудину, гриби протирають крізь сито або перепускають через м’ясорубку і потім видушують. Перший і другий сік зливають в одну посудину, ставлять на сильний вогонь і варять до потрібної густоти, гарячим зливають у банки і зразу ж герметично закривають для дальшої стерилізації. Починають стерилізувати через два дні; кип’ятять протягом 30 хв. Приготовлений таким чином грибний екстракт зберігається дуже довго.
Коли грибний екстракт збираються використовувати як гарнір, до нього додають близько 10 % оцту, завареного з запашним чорним і червоним перцем, зернами гірчиці та лавровим листом. Такий екстракт (заправлений оцтом і прянощами) гарячим наливають у банки і не стерилізують. Цей гарнір має дуже приємний смак і запах [43, с. 149–150].
4.2.Розширення асортименту страв функціонального призначення із застосуванням карпатських грибів.

Грибна та грибно-овочева ікра. На ці консерви йдуть сушена гриби, які в непереробленому стані мало ціняться. Продукт хорошої якості можна одержати з шапинок і ніжок підберезників та підосичників, з шапинок опеньків і маслюків. Сморжі та лисички гірші, проте їх мож​на престо додавати до вгаданої сировини.
Для виробництва ікри сухі гриби добре миють, а потім 1,5–2 год. варять у солонуватій ваді (при цьому вага їх збільшується в 4 рази). Зварені гриби змішують з підсмаженою цибулею, проціджують через марлю і ретельно роздрібнюють. Підливку готують з томату-пюре, води і грибного вивару, рослинного масла, цукру, солі, прянощів (кориця, чорний перець, лавровий лист). Варять її 10–20 хв. разом з процідженими через сито грибами, постійно перемішуючи.
В готовому стані ікра повинна мати вигляд однорідної маси. Щоб послабити запах рослинного масла, рекомендується підсмажувати на ньому цибулю, яка потім пропускається через сито разом з грибами.
Для виготовлення ікри на 100 г сухих грибів по​трібно (табл. 4.2.) [43, с. 150]:
	Цибуля 
	50

	Томат-пюре
	135

	Рослинне масло
	35

	Цукор 
	20

	Сіль 
	15

	Грибний вивар (розведений водою)
	150

	Кориця 
	1

	Лавровий лист
	1

	Чорний перець
	0,75


Ікра на грибному виварі має дуже гострий смак, тому її частково треба розбавляти водою. Банки з ікрою стерилізують при 120° вище нуля протягом 60 хв. Зі 100 г чистих грибів можна одержати 550 г ікри.
Хороша ікра виходить з грибного борошна в суміші з овочами, наприклад морквою. На 100 г борошна треба 250 г молотої сирої моркви.
Грибний порошок варять півтори години, потім додають моркву, перемішують і варять до готовності. Цукру можна не додавати. Розрахунок складових частин проводиться на загальну масу грибного борошна моркви [43, с. 151].
Мариновані та стерилізовані гриби.
РИЖКИ КВАШЕНІ В ДОМАШНІХ УМОВАХ
Гриби

1 кг
Сіль кухонна

30 г
Цукор

15 г
Кисле молоко або сироватка

1 ст. ложка
Шапинки призначених для квашення рижків повинні мати не більше 5 см у діаметрі. Відрізавши ніжки, гриби старанно миють, потім ошпарюють, вибирають на решето, щоб стекла вода, накладають шарами у скляні банки, пересипають сіллю, заливають охолодженим розчином цукру і кислого молока, придавлюють блюдцем або парафінованою покришеч​кою, на яку кладуть ще відповідний тягарець.
Знаючи рецепт для квашення одного кілограма рижків, легко визначити, скільки треба солі, цукру для квашення більшої їх кількості. Наприклад, щоб заквасити у скляному балоні місткістю 3 кг таку ж кількість рижків, потрібно 90 г солі, 45 г цукру і 3 ст. ложки обезжиреного кисло​го молока або сироватки [43, с. 137–138].
ПРИКАРПАТСЬКИЙ СПОСІБ КВАШЕННЯ РИЖКІВ
Гриби



2 кг
Сіль кухонна



70 г
Цукор



20 г
Обезжирене кисле молоко або сироватка

2 ложки
На Прикарпатті квасять рижка смачного, ямчастого, осикового, окрипа та лисичок їстівних.
Рижки смачні та лисички їстівні перед квашенням мочать у холодній воді протягом 2–5 годин, рижки ямчасті, осикові та скрипи – протягом 2–3 днів, причому воду міняють через кожні 24 год. Після вимочування обрізують ніжки, накла​дають у скляні банки і заливають холодною кисло-солодкою заливкою. Для приготування заливки беруть 1 л. охоло​дженої кип’яченої води, розчиняють в ній 70 г солі, 20 г цукру і додають 2 ложки обезжиреного кислого молока або сиро​ватки [25; 43, с. 138]. Заквашені таким способом гриби – дуже смачні.

МАРИНОВАНІ БІЛІ ГРИБИ
Для маринування вибирають молоді здорові гриби з ша​пинками до 5 см у діаметрі. Ніжки залишають довжиною 0,5–2 см.

Добре почищені й вимиті гриби бланшують у воді, додаючи до неї солі і цитринової кислоти (20 г солі та 1 г цитрино​вої кислоти на 1 л).

Після бланшування, коли гриби почнуть осідати на дно посудини; їх відціджують, укладають у банки, заливають і закривають кришками. Щоб на грибах не розмножилась пліснява, доцільно налити шар олії. Зберігають гриби у хо​лодних, сухих приміщеннях [43, с. 141].
МАРИНОВАНІ РИЖКИ
Для маринування придатні лише малі рижки. їх ніжки відрізують зовсім. Почищені гриби кладуть у посуд і зали​вають водою – близько 15% ваги рижків. Кількість спецій визначають за вище наведеними вказівками. У воді розчиняють сіль і цукор, варять 10 хв. (від початку кипіння). Обережно мішають і збирають піну. Потім додають спеції, а за кілька хвилин до кінця варіння наливають оцет.
Коли гриби осядуть на дно і заливка стане прозорою, їх викладають у банки і зразу заливають. Банки слід охолоди​ти у воді, щільно закрити й залити парафіном, щоб гриби не запліснявіли і не вивітрювалась оцтова кислота [43, с. 141–142].
ГРИБИ З РОЗСОЛОМ
Обварені (бланшовані) в солоній воді гриби трохи підквашують цитриновою кислотою, заливають гарячим розсолом, приготовленим з розрахунку 10 грамів солі на один літр води, або тією водою, в якій вони обварювалися [29].
Мала кількість солі і низька кислотність заливки не припиняють розвитку мікробів. Тому стерилізувати гриби потрібно при температурі 90° або навіть доводити до кипіння, яке повинно тривати 80–100 хв., в залежності від місткості банок.
Через два дні гриби ще стерилізують 1–2 рази при та​кій же температурі протягом 60–90 хв., щоб убити бактерії, які могли залишитися живими після першої стерилізації. Законсервовані таким способом гриби мають мало солі, тому їх вживають, як свіжі. Довго примати відкритими ці консерви не можна, бо в них швидко розмножуються бакте​рії і гриби псуються [43, с. 143–144].
ГРИБИ В ТОМАТНОМУ ПЮРЕ
Бланшовані гриби тушкують у власному соку або в олії. Коли вони стануть м’яким«, до них додають пюре з свіжих помідорів (густотою сметани). Можна використати готове 30-процентне пюре, але попередньо його треба наполовину розчинити водою. Пюре нагрівають, добре перемішуючи; на кожний кілограм його дають 20 г солі та 30–50 г цукру. Гарячим пюре заливають тушковані гриби, нагрівають і потім викладають все це у банки. Для приготування кілограма такої суміші потрібно 600 г грибів, 400 г пюре і 30–50 г олії. Можна додати також 1–2 лаврові листки, до смаку підквасити суміш цитриновою кислотою або оцтом.
Стерилізують гриби в закритих металевими кришками скляних банках помірно киплячою водою: півлітрові банки – протягам 40 хв., літрові – 1 год. [43, с. 144].
ТУШКОВАНІ ГРИБИ
Свіжі, здорові, черстві (тверді) гриби акуратно чистять, знімають з них верхню шкірку і полощуть у воді. Великі гриби ріжуть на частини. Потім їх трохи солять, додають кмину, цибулі, червоного перцю і тушкують, аж поки вони стануть м’які [25; 42].
Гарячі гриби викладають у підігріті банки й стерилізують в повільно киплячій воді: півлітрові банки – протягом 2 год., менші – 75 хв. Такі консерви не потребують попередньої кулінарної підготовки; перед їдою їх треба лише підогріти і залити яйцем.
Під час тушкування на літрову банку грибів можна дода​ти 1–2 ст. ложки олії або іншого жиру, а вкінці варіння – яйце. В цьому випадку через два дні гриби стерилізують вдруге (трохи менше, як вперше).
Залиті олією тушковані гриби можна й не стерилізувати, якщо вони не призначаються для тривалого зберігання [43, с. 144].
Страви з грибів
Грибні страви готують з свіжих, сушених, солених і консервованих грибів. Свіжі звичайно йдуть у перші й другі страви та різні соуси, сушені – частіше в супи, рідше – в другі страви і соуси, для начинки пирогів, виготовлення ікри; квашені та мариновані – хороші як закуска.
Перед готуванням страви свіжі гриби треба старанно очистити, відрізати нижні частини ніжок (з шапинок маслюків, сироїжок та деяких інших грибів необхідно ще й зняти шкірку) і кілька разів прополоскати в холодній воді. Сморжі після полоскання на 5–7 хв. кидають в окріп для знищення отруйної гельвелової кислоти. Воду після цього виливають.
Сушені гриби акуратно перебирають, полощуть і намочують на кілька годин; цю воду потім використовують для страви.
Квашені гриби обливають холодною водою; великі шапинки розрізують на частини.
Перші страви
Суп картопляний зі свіжими грибами
Почищені гриби ріжуть на пластинки або квадратики, заливають водою і варять протягом 40–45 хв. Після цього кладуть картоплю, а коли вода знову закипить, додають підсмажену моркву, петрушку, цибулю, сіль, лавровий лист, пе​рець і варять ще 25–30 хв. Перед подачею на стіл суп можна посипати дрібно порізаною зеленою цибулею або кро​пом і додати сметани [43, с. 151].
СУП КАРТОПЛЯНИЙ З СУШЕНИМИ ГРИБАМИ № 1

20 г сушених грибів, 50 г петрушки, 20 г селери, 30 г зеленої цибулі, 100 г картоплі, 60 г квашених огірків, 20 г жиру, 10 г борошна, 150 г сметани, 30 г щавлю або шпинату, сіль, зелень.
Сушені гриби старанно миють, полощуть і мочать протягом кількох годин у холодній воді. Коли гриби набухнуть, їх варять у тій же воді, в якій вони мокли, відціджують (вивару залишають 0,5 л) і ріжуть на тоненькі пластинки.
Петрушку, селеру, пір і цибулю чистять, полощуть у воді, ріжуть, додають жиру і смажать, мішаючи, аж поки суміш не стане рум’яною. Картоплю чистять, полощуть, крають на кус​ники середньої величини, додають до засмаженої ярини, кла​дуть гриби, наливають півтора літра кип’яченої води і варять, аж поки картопля не стане м’якою. Щавель полощуть і дрібно січуть. Огірки чистять, ріжуть на тонкі пластинки і разом з щавлем кладуть у суп; після цього до нього доливають воду з грибів. З борошна готують засмажку, додаючи до неї решту жиру, підправляють суп, заварюють, кладуть до смаку сіль ї перець.
Перед розливанням у тарілки суп змішують зі сметаною, кожну порцію посипають дрібно покришеною зеленню [43, с. 152].
СУП КАРТОПЛЯНИЙ З СУШЕНИМИ ГРИБАМИ № 2
Одну-дві години сушені гриби вимочують, потім бережно зливають воду в каструлю, ще раз полощуть, крають цибулину, кладуть з грибами в каструлю і варять без солі протягом двох годин. Після цього гриби вибирають, ріжуть на тонкі пластинки і разом з картоплею кидають у кип’ячий бульйон. Через 5–10 хв., коли суп закипить знову, додають до нього підсмажену моркву, цибулю, петрушку, сіль, лавровий лист, перець і варять до готовності. Перед подачею на, стіл суп посипають дрібно посіченою зеленню, доливають сметани [43, с. 152].
СУП З КОНСЕРВОВАНИХ ГРИБІВ НА БУЛЬЙОНІ
1 л бульйону з волового м’яса, 200 г консервованих грибів, 30 г моркви, 20 г петрушки, 30 г цибулі, 20 г жиру, 100 г білої капусти, 150 г картоплі, 50 г помідорів, 160 г сметани, зелень, сіль, перець, лавровий лист.
Бульйон з волового м’яса відціджують і накривають. Моркву, петрушку, цибулю полощуть, чистять, дрібно кра​ють, додають жир, повільно смажать до рум’яності. Картоплю чистять, полощуть і крають на квадратики. Капусту полощуть і дрібно січуть. Консервовані гриби ріжуть на пластинки. До засмаженої ярини додають капусту і картоплю, доливають півлітра кип’ятку і варять у відкритому посуді. Коли картопля стане м’якою, кладуть гриби, виливають бульйон, додають до смаку сіль, перець і кип’ятять. В цей час споліскують і крають на частинки помідори.
Готовий суп заливають сметаною, кладуть в нього помідори. Кожну порцію супу посипають зеленню [43, с. 153].
ВИВАР З СУШЕНИХ ГРИБІВ
Сушені гриби миють у теплій воді, споліскують, заливають холодною водою, мочать протягом кількох годин, а потім у ній же варять, додавши цибулі. Посуд потрібно закривати, і коли пара все-таки виходить, слід доливати кип’ятку. Коли гриби зваряться (стануть м’якими), їх відціджують. Вивар використовують для заправки супу та до інших страв (доливати вкінці їх варіння). Гриби треба порізати; потім їх можна класти в суп, соус і т. п. [25; 42].
БОРЩ З ГРИБАМИ
15 г сушених грибів, 150 г столових буряків, 100 г капусти, 30 г моркви, 20 г петрушки, 30 г цибулі, 150 г сметани, 10 г борошна, 50 г помідорів, сіль, цукор, перець, кріп, петрушка, оцет.
Гриби миють, ополіскують, наливають півлітра холодної води, мочать протягом кількох годин, а потім у цій же воді варять на легкому вогні у закритій посудині, відціджують і ріжуть на пластинки. Буряки та капусту ополіскують, чистять, січуть, додають трохи жиру, півтора літра води і варять. Цибулю, петрушку, моркву крають на пластинки, дода​ють решту жиру, смажать, а потім кладуть у каструлю. Туди ж висипають гриби, кидають лавровий лист і доварюють. Коли ярина стане м’якою, додають вивар з грибів і розтерті помідори. Далі борщ заправляють сметаною та борошном, заварюють, додають до смаку солі, перцю, оцту і цукру [43, с. 155]. 
Перед подачею на стіл кожну порцію посипають зеленню.
КАПУСНЯК З ГРИБАМИ
16 г сушених грибів, 250 г квашеної капусти, 40 г моркви, 20 г петрушки, 30 г цибулі, 40 г жиру, 50 г помідорів, 10 г борошна, 150 г сметани, сіль, перець, лавровий лист.
Гриби миють, полощуть, потім мочать у холодній воді кілька годин, а коли вони набухнуть, варять (у тій самій воді). Капусту січуть, кладуть трохи жиру, наливають півтора літра води і варять у відкритому посуді. Моркву, петрушку і цибулю дрібно ріжуть, додають трохи жиру і часто мішаючи, смажать, аж поки зарум’яниться. Цю приправу кладуть до капусти під кінець варіння; одночас​но додають гриби, лавровий лист, перець і трохи кип’ятять. Засмажку готують з борошна і решти жиру.
В готовий капусняк зливають вивар з грибів, заправляють засмажкою, додають до смаку солі і розтертих помідорів. Перед подачею на стіл заправляють сметаною [43, с. 155].
СУП-ЛАПША З СУШЕНИМИ ГРИБАМИ
В киплячий грибний бульйон ( готують так, як для супу з сушеними грибами) засипають лапшу і варять 15–20 хв.). Потім туди кладуть піджарену моркву, петрушку, цибулю, покраяні на пластинки варені гриби, перець, сіль, лав​ровий лист і варять до готовності. 
Подаючи на стіл, суп посипають дрібно порізаною зеленою петрушкою або кропом [43, с. 155–156].
Другі страви
СМАЖЕНІ ГРИБИ
Ретельно почищені й помиті (а часом ошпарені кип’ятком) свіжі гриби ріжуть на пластинки і смажать на сковороді з цибулею та олією аж до готовності. Після цього їх притрушують борошном, ще раз смажать, посипають дрібно по​краяною зеленню кропу та петрушки [43, с. 156]. 
Подають на сковороді гарячими.
ГРИБИ СМАЖЕНІ В СМЕТАНІ
Гриби ріжуть на пластинки і смажать в олії з цибулею на легкому вогні. Перед закінченням посипають борошном, перемішують, смажать ще дві-три хвилини, потім додають сметану, солять і доводять до кипіння. Перед подачею на стіл страву можна полити розтопленим маслом і посипати дрібно порізаною зеленню [25; 43, с. 156].
КОТЛЕТИ З ГРИБІВ
Звичайно їх готують з великих шапинок здорових грибів. Зваривши, шапинки відціджують і з кожної окремо легко видавлюють вивар, а потім їх посипають сіллю і перцем, обсипають борошном, мочать у яйцях і викачують в сухарях. Смажити гриби на дуже розігрітому жир і, аж поки не зарум’яняться. 

На стіл подають з вареною кислою капустою [26].
ГОЛУБЦІ З РИСОМ І ГРИБАМИ
250 г свіжих або 65 г сушених грибів, 250 г рису, 1 велику головку капусти,30 г жиру, 30 г цибулі, сіль, перець, зелений кріп, петрушка. Соус: 20 г жиру, 20 г борошна, 150 г сметани, 50 г розтертих помідорів, сіль, цукор.
Капусту полощуть, вирізують качан, варять у відкритому посуді, відціджують і знімають листя. Рис змивають, пересипають у посуд, доливають півтори склянки води, кладуть сіль і повільно підварюють. Коли рис вбере всю воду, його відставляють. Потім січуть гриби, цибулю, легко її прирум’янюють, кладуть в гриби, додають перцю, підсмажують, змішують з рисом, ділять на рівні частини, на​кладають на листки капусти і загортають. Потім голубці треба щільно укласти в плоску каструлю (найбільше у два шари), залити склянкою кип'ятку, посипати сіллю і повільно тушити на краю плити або в духовці. Під час тушіння необхідно доливати води. Коли листя стане м’яким, голубці заправляють соусом. Щоб приготувати соус, розтоплюють жир, насипають борошна, легко підрум’янюють, додають сметани і вивару з голубців, розтерті помідори, сіль, цукор. Варячи, слід часто мішати, щоб він не підгорів. В готовому стані соус повинен бути рідкуватим. Залиті соусам голубці трохи проварюють [42; 43, с. 158]. 

Подають страву разом з картоплею, посипаною зеленню.
СІКАНЦІ ГРИБНІ З КАРТОПЛЕЮ
50 г сухих білих грибів, 30 г цибулі, 20 г жиру, 150 г картоплі, 50 г сала, сіль, перець, 20 г масла, 20 г борошна;
Соус: 150 г сметани, сіль, зелена петрушка.
Картоплю варять в «мундирах», чистять, ріжуть на кружечки, посипають сіллю і підсмажують. Варені гриби пропускають через м’ясорубку або дуже дрібно січуть. Потім ріжуть цибулю, підрум’янюють, кладуть гриби і смажать, додавши до смаку солі й перцю. Щоб приготувати соус, топлять масло, легко підсмажують борошно, заправляють сметаною, солять і, мішаючи, заварюють. Після цього соус змішують з грибами, знову заварюють, висипають на круглий полумисок, обкладають навколо рум’яною картоплею, притрушують зеленою петрушкою [43, с. 158].
ГРИБНА НАЧИНКА ДЛЯ ПИРОГІВ, ПИРІЖКІВ І КУЛЕБ’ЯК
Готують начинку з свіжих, солених і сушених грибів. Найкращі, звичайно, солені і сушені. Ретельно очищені й вимиті свіжі гриби ріжуть на пластинки або квадратики й смажать. Потім до них додають дрібно порізану цибулю, трохи борошна, мішають, доливають мо​лока або бульйону, дають сіль, перець і кип’ятять. Сушені гриби варять, дрібно ріжуть і злегка підсмажують. Потім кладуть цибулю, гречану або пшоняну круто зварену кашу (можна й рис), солять, приперчують. Солені гриби полощуть, крають, підсмажують. Після цьо​го до них додають підсмажену або зелену цибулю [43, с. 160].
СОЛЕНІ ГРИБИ В СМЕТАНІ
350 г солених грибів, 150 г 
сметани, 20 г цибулі, 5 г борошна, 20 г масла, сіль, перець, зелена петрушка.
Гриби викладають з банки, ріжуть на пластинки. На маслі підсмажують дрібно накришену цибулю, кладуть її в гриби, доливають розсолу з грибів і варять до м’якості. Потім змішують сметану з борошном, перекладають до грибів, варять і заправляють сіллю та перцем.
На стіл подають з яйцем і картоплею або гречаною, пшоняною, перловою, рисовою кашею; посипають зеленою пе​трушкою [43, с. 160].
ПУДИНГ З СОЛЕНИХ ГРИБІВ
250 г солених білих грибів, 20 г масла, 30 г цибулі, 2 черстві булочки, молоко і вивар з грибів для мочіння булочок, 30 г масла, 4 яйця, 2 ложки зеленої петрушки, сіль, перець.
Пудингову форму намащують, посипають тертою булкою. З грибів видавлюють розсіл, дрібно січуть. Ріжуть цибулю, легко прирум’янюють на маслі, кладуть гриби, ставлять на вогонь, мішають, щоб скоріше випаровувалася вода, потім охолоджують. Булку намочують у молоці, потім відтискають і розмелюють. Масло розтирають, додають до нього один жовток, потім розмелену булку, гриби, решту жовтків, розтирають все на суцільну масу. Після цього кладуть до смаку порізану зелену петрушку, сіль, перець. Білок з яєць розбивають на піну і перемішують з грибною масою. Далі це тісто кладуть у пудингову форму, щільно її закривають, ставлять у посуд з киплячою водою, накривають і варять 45 хв. Щоб дізнатися, чи пудинг уже готовий, його глибоко проколюють заструганою паличкою. Якщо пудинг сухий, його відділяють ножем від стінок форми і викладають на круглий полумисок [25].
До столу пудинг ріжуть на порції, поливають маслом з розтертою булкою і посипають кропом. Можна полити грибним або помідоровим соусом. Грибний соус готують з роз​солу, який залишився у банці.
Грибні соуси
Соус широко використовують як додаток до других страв з овочів, тіста, крупи і т. п. Він надає цим стравам кращого смаку й запаху, тому готувати його треба особливо старанно. Грибні соуси особливо смачні й приємні.
СОУС З ГРИБНОГО ВИВАРУ І СМЕТАНИ
Півтори склянки вивару з грибів; 200 г сметани, 20 г борошна, 20 г свіжого масла, зелена петрушка або кріп, сіль, перець.
Вивар з грибів кип’ятять, а потім додають до нього сметани, змішаної з борошном. Заправляють до смаку сіллю і перцем. Гарячий соус змішують з сирим маслом, посипають дрібно покраяною зеленню [43, с. 161].
Цей соус хороший для голубців з капусти і смаженої городини.
ГРИБНИЙ СОУС З СМЕТАНОЮ
20 г сушених або 100 г консервованих грибів, 30 г цибулі, 30 г масла, 20 г борошна, 150 г сметани, сіль, перець, зелень.
Сушені гриби миють, полощуть, намочують у холодній воді, а потім у ній же повільно варять (у закритому посуді). Після цього їх відціджують і ріжуть. Цибулю дрібно ріжуть, тушать з маслом, насипають борошна, мішають і трохи підрум’янюють. До засмажки доливають сметани, мішаючи, заварюють, розріджують грибним виваром до потрібної густини.
Соус заправляють сіллю й перцем, а перед подачею на стіл змішують з дрібно порізаною зеленню [43, с. 162].
Закуски з грибів
САЛАТ З КВАШЕНИХ АБО МАРИНОВАНИХ ГРИБІВ
200 г квашених або маринованих грибів, 150 г вареної картоплі, 100 г квашених огірків, 40 г зеленої цибулі, 20 г олії, сіль, цукор, зелений салат.
Гриби, картоплю, огірки ріжуть на дрібні шматочки. Пір споліскують, струшують, дрібно січуть. Гриби, картоплю, огірки, олію змішують, заправляють до смаку сіллю і цукром [43, с. 163]. 

Все це викладають в полумисок, поси​пають пором, прикрашують листками салату.
САЛАТ З КВАШЕНИХ ГРИБІВ З СМЕТАНОЮ
300 г квашених грибів, 150 г сметани, 30 г цибулі, зелений салат.
Гриби полощуть, проціджують, кришать. Дрібненько ріжуть цибулю. Суміш ретельно змішують з сметаною, кладуть в полумисок, прикрашують листками зеленого салату.
САЛАТ З КВАШЕНИХ ГРИБІВ З КАПУСТОЮ
200 г квашених грибів, 20 г олії, 40 г цибулі, 200 г квашеної капусти, цукор, перець до смаку.
Гриби полощуть, проціджують, ріжуть на тонкі пластинки, цибулю дрібно кришать, капусту січуть кілька разів. Все це вимішують, поливають олією і приправляють до смаку. Салат викладають на малий полумисок і оздоблюють.
САЛАТ МІШАНИЙ З КВАШЕНИМИ ГРИБАМИ
100 г квашених грибів, 100 г картоплі, 60 г квашеної капусти, 40 г моркви,
50 г буряків, 50 г квашених огірків, 40 г ріпчастої цибулі або порею, 20 г олії,сіль, цукор до смаку, петрушка або кріп.
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Картоплю, моркву, буряки миють, варять, чистять і кришать. Гриби і огірки ріжуть на пластинки. Капусту січуть кілька разів. Все це разом з цибулею добре перемішують, по​ливають олією, приправляють до смаку сіллю і цукром, по​сипають зеленою петрушкою [43, с. 163–164].
ІКРА З СУШЕНИХ ГРИБІВ
Зварені гриби відціджують, видавлюють з них воду і дрібно січуть (на кашоподібну масу). Потім до них додають покришену цибулю, олію і оцет, все це добре перемішують, викладають у салатник або на тарілку, оздоблюють дрібними пластинками маринованих грибів, зеленою цибулею і листками петрушки.
ГРИБНІ СТРАВИ ЯКІ ГОТУЮТЬ НА ПРИКАРПАТТІ ТА В КАРПАТАХ
Висновки до 4 розділу 

В розділі розглянуто технологічні особливості кулінарної обробки грибів з застосуванням різноманітних способів, прийомів та рецептур. Описано основні фізико-хімічні, мікробіологічні процеси, які відбуваються під час механічної, термічної обробки. Зосереджено увагу на приготуванні грибів з використанням таких способів як маринування, соління, квашення, сушіння. Використання таких технологій може бути хорошим початком для крафтового виробництва ферментованих продуктів, а саме карпатських грибів. Зібрано та узагальнено асортимент страв з грибів. 

Таким чином, саме традиційне харчування та технології, які ґрунтується як на помірності, так і на вживанні натуральних продуктів місцевого походження має бути закладеним в основу національного здорового харчуванняна.

ВИСНОВКИ

Тема магістерського проекту «Удосконалення харчування в оздоровчому комплексі «Карпатські зорі» м. Яремче» є актуальною у звꞌязку з популяризацією сучасних тенденцій здорового способу життя та здорового харчування на ринку курортних послуг, які стрімко розвиваються. Впродадження в меню закладів ресторанного господарства позицій з акцетом на використання екологічно чистої білкової рослинної сировини, викликає захоплення серед відпочиваючих на курортах та відповідає викликам сьогодення, які стоять перед рестораторами як в Україні, так і за кордоном.

Відповідно до визначеної мета роботи, проведено дослідження науково-теоретичних та практичних аспектів організації харчування в оздоровчому комплексі та пошуку шляхів її удосконалення.
У першому розділі зосереджено увагу на сучасних тенденціях оздоровчого харчування під час відпочинку, проаналізовано основні принципи і методи організації харчування в оздоровчих комплексах, вивчено особливості застосування інноваційних способів обробляння сировини та виробництва кулінарної продукції в закладах ресторанного господарства.

Науковці визначають здорове харчування одним з основних критеріїв якості життя людини, поряд з екологією, умовами праці і відпочинку, заробітною платою, соціальним забезпеченням, дотриманням прав і свобод. Аналіз літературних джерел дозволив сформувати основні тенденції оздоровчого харчування під час відпочинку.

Тому, при дослідженні п.1.2 − 1.3. розділу особлива увага приділялася вивченню праць вітчизняних науковців, зокрема: Андрущенко Д.В., Болгової Н.В., Вівчарук О. М., Влащенко Н. М., Гаталяк О., Кручаниці М.І., Миронюк І.С., Пересічного М.І., Пересічної С.М., Розумикова Н.В та ін. Основні науково-теоретичні положення організації оздоровчого харчування та вищевказаний підхід до збереження максимуму корисних поживних речовин, надає можливість досягти ефективних результатів. Актуалізовано важливість впровадження інноваційних технологій в організації виробництва закладів ресторанного господарства за умови застосування устаткування, яке удосконалює процес виготовлення їжі. Застосування пароконвектоматів Apach Touch Line – нової розробки з Touch управлінням та «хмарною» технологією зберігання рецептів дасть можливість забезпечити високий рівень організації виробничих процесів та забезпечення належної якості приготування страв з максимальним збереженням харчової цінності продуктів.

В розділі 2 проведено аналіз процесу організації харчування в оздоровчому комплексі «Карпатські зорі», який знаходиться в м. Яремче Івано-Франківської області.

Дається детальна характеристика оздоровчого закладу. Особливістю цього типу закладів є широкий спектр послуг з оздоровлення, релаксації і турботи про здоров'я. Гостям пропонуються сауна, масаж, ароматерапія, йога, лікувальні грязі, консультації дієтолога, басейни, сеанси пілінгу, фітнес-зали, програми з омолодження і очищення організму, а також багато іншого. 

У п.2.2 наведено види і форми організації оздоровчого харчування в ресторані «Аджалик» та інших закладах ресторанного господарства комплексу. В процесі проведеного аналізу зроблено висновок про те, що ресторан пропонує широке розмаїття послуг з організації харчування та дозвілля, застосовує систему харчування − від супер-сніданку за принципом шведського столу, легких перших страв, смачних десертів і до освіжаючих коктейлів. Професійні кухарі готують смачні страви української та європейської кухонь. До того ж в ресторані представлене окреме дитяче меню.

Запропоновано розробку пропозицій щодо удосконалення харчування в контексті сучасних ресторанних трендів оздоровчого харчування. Головний акцент зроблено на використанні рослинного білка у харчуванні. Враховуючи розташування оздоровчого комплексу «Карпатські зорі» в серці Карпат – місті Яремче, та унікальні природні ресурси регіону, пропонуємо удосконалити меню закладів ресторанного господарства, включаючи натуральні продукти місцевого походження – карпатські гриби. Доступні та традиційні продукти з високою біологічною цінністю, які вживаються населенням Гуцульщини протягом століть, доречно включати до рецептур страв. 

Виходячи з наявних виробничих та технологічних можливостей ресторану «Аджалик», пропонуємо організувати крафтове виробництво готової кулінарної та харчової продукції з різних видів карпатських грибів. Крафтові продукти відрізняються високими смаковими якостями, та сьогодні це важливий показник в очах споживача, орієнтованого на натур-продукт, який виготовляється малими партіями.

Така пропозиція має певний соціальний ефект , який полягає у покращенні стану здоров’я населення України в результаті створення індустрії оздоровчих продуктів і вирішення проблеми здорового харчування.
В третьому розділі проекту розглянуто перспективи використання місцевої сировини у виготовленні кулінарної продукції для оздоровчого харчування з урахуванням специфіки регіону. Актуальність такого напряму зумовлена тим, що на території Українських Карпат проростає велика кількість цінного білкового продукту рослинного походження – карпатські гриби.

Порівняльна характеристика хімічного складу та поживної цінності деяких харчових продуктів та грибів (табл. 3.1, 3.2) переконливо демонструє переваги цього білкогого продукту рослинного походження. 

Свіжі й перероблені гриби збагачують і урізноманітнюють наше меню, а їх своєрідний смак і аромат роблять страву дуже привабливою. Використання карптських грибів у раціонах здорового харчування цілком відповідає сучасним кулінарним трендам та трендам здорового харчування. 

Кулінарна цінність грибів досить велика. Їх можна використовувати при приготуванні закусок, других страв і приправи. Гриби використовують свіжими, у смаженому та сушеному вигляді, квашеними, маринованими, як грибний екстракт, борошно, причому і для даної переробки придатні лише їх певні види.
В 4 розділі розглянуто технологічні особливості кулінарної обробки грибів з застосуванням різноманітних способів, прийомів та рецептур. Описано основні фізико-хімічні, мікробіологічні процеси, які відбуваються під час механічної, термічної обробки. Зосереджено увагу на приготуванні грибів з використанням таких способів як маринування, соління, квашення, сушіння. Використання таких технологій може бути хорошим початком для крафтового виробництва ферментованих продуктів, а саме карпатських грибів. Зібрано та узагальнено асортимент страв з грибів. 

Таким чином, саме традиційне харчування та технології, які ґрунтується як на помірності, так і на вживанні натуральних продуктів місцевого походження має бути закладеним в основу національного здорового харчування.
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Додаток А

Системи харчування в готелях світу [11, 9, 41].

	Назва систем
	Складові системи
	Характеристика та рекомендації

	RO (тільки кімната, або room only)

Альтернативні назви в різних країнах: OB (only bed) або AO (accommodation only).
	Дана система, як зрозуміло з назви, пропонує тільки номер в готелі, без харчування.
	Часто в готелях такого типу номера обладнано невеликими кухоньками, щоб постояльці могли готувати самі. На цьому можна пристойно зекономити. Підходить система RO і людям, які за медичними показниками дотримуються суворих дієт.

	BB (ліжко та сніданок, або bed and breakfast)
	У вартість включено сніданок.
	Готелі з такою системою харчування підходять для бізнес-поїздок, а також туристам, які люблять їздити по екскурсіях. Оплачувати 3-разову їжу в таких випадках не має сенсу - кілька обідів чи вечерь гарантовано «згорять». А ланч-бокси, які можна попросити замість обіду, дають не у всіх готелях, та й особливою різноманітністю вони не відрізняються.

	Brunch dinner +
	Сніданок, що переходить в обід
	Часто практикується в готелях на гірськолижних курортах. У пізній сніданок крім їжі, входять напої. А в окремих регіонах також пропонують місцеві слабоалкогольні напої (вино або пиво).

	А-la-carte
	Обслуговування по меню в ресторані готелю
	Іноді в ціну номеру може входити кілька безкоштовних відвідувань ресторану, іноді всі страви платні.

	AI (all inclusive)
	Все включено.

Розшифровка позначення харчування в системі «все включено»:

ALL, Al, AL − all inclusive. Це все, що перераховано вище: триразове харчування, закуски, алкоголь, напої й т.д.

UAI, UAL − ultra all inclusive − розширений вибір алкогольних напоїв і страв.

ALL De Luxe/ High Class/Royal Class/Superior − VIP сервіс: крім повного all inclusive харчування, в ці пакети входять різні послуги, які надають тільки готелі найвищого класу. Це можуть бути шоколад, морозиво, фрукти та напої в номер, безкоштовний алкоголь в міні-барі й т.д.

Mini all inclusive − а це, навпаки − урізаний варіант. Щось середнє між повним пансіоном і all inclusive, при цьому кількість напоїв обмежена.

Різновиди ultra all inclusive: Elegance all inc, VIP all inc, Super all inc, De luxe all inc, VC all inc, Superior all inc, MEGA all inc, Superior all inc VIP Service, Royal Class all inc, Ultra de luxe all inc , Extended all inc, Exellent all inc, Max all inc, Imperial all inc.
	Сніданок, обід, вечеря, безалкогольні та алкогольні напої місцевого виробництва - все це безкоштовно, і можна пити протягом усього дня (зазвичай до 22:00 або 24:00). Крім того, залежно від рівня готелю, система харчування «All Inclusive» може включати також ланч з легкими закусками, випічкою, в проміжках між основними прийомами їжі. додаткове харчування (можуть пропонуватися: другий сніданок, полуденок, пізня вечеря, легкі закуски, барбекю в барах готелю і т.д.).

Ультра все включено — сніданок, пізній сніданок, обід, полуденок і вечеря (шведський стіл). Гідний вибір солодощів, десертів, усіляких закусок, а також широкий вибір напоїв місцевого та імпортного виробництва. Більшість готелів, що працюють за системою Ultra All Inclusive, пропонують гостям додаткове безкоштовне харчування в ресторанах з кухнею різних народів світу. Харчування протягом дня, включаючи напої імпортного виробництва (у тому числі алкогольні).

	FB (full board) - повний пансіон
	Повноцінне триразове харчування
	Основна відмінність від системи «все включено» в тому, що на сніданок безкоштовно подаються тільки безалкогольні напої, а на обід і вечерю всі напої потрібно оплачувати додатково.

	HB (half-board) - напівпансіон.
	Традиційно, сніданок і вечеря. Набагато рідше сніданок і обід.
	Як правило, за вечерею всі напої платні, а під час сніданку у вартість включені тільки безалкогольні. У європейських готелях цей тип харчування найбільш популярний, оскільки є дуже зручним. Ситний сніданок дозволить обмежитися легким перекусом або фруктами в обідній час. Можна поїхати на екскурсію чи прогулянку, не ризикуючи пропустити обід в готелі. Втім, система харчування HB передбачає- сніданок триває максимум до 10 ранку, після цього часу всю їжу прибирають. Зверніть увагу, що за вечерею абсолютно всі напої будуть платними − іноді навіть проста вода. Втім, якщо ви замовили пляшку вина і не «подужали» її за вечір, в більшості готелів її залишать для вас на наступні дні.

	FB +, ExtFB
	(full board +, extended half board)
	розширений повний пансіон − сніданок, обід і вечеря (шведський стіл), а також напої під час прийому їжі;



Додаток Б
Сніданоки в готелі
[image: image1.jpg]
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[image: image4]Сніданки можуть бути різні [11, 9, 41].
	Назва сніданків
	Позначення літерами
	Що містить сніданок

	Англійський (він же американський) сніданок
	EB/АВ = english (american) breakfast
	Підсмажений бекон або ковбаса, блюдо з яєць (найчастіше це яєчня, але іноді й омлет), гарячі напої (чай, кава). Додаткові інгредієнти відрізняються в залежності від регіону (наприклад, тости), але яйця з беконом присутні в англійському сніданку завжди.

	Континентальний сніданок
	CB = continental breakfast
	Круасани або міні-булочки, масло, джеми і всякі доповнення до них, йогурт, кілька шматочків сиру і ковбаси, гарячі напої. Найпоширеніший варіант в бюджетних європейських готелях.

	Шведський стіл
	BBF = buffet breakfast
	Багато різних страв виставлені поруч, ви підходите до столу і кладете собі на тарілку вподобану їжу. Зазвичай вибір їжі досить великий: фрукти, мюслі, булочки, сир, ковбаса, варені яйця, різноманітні напої й т.д.


Такий тип харчування має свої позначення і класифікації [11].
	Назва
	Позначення літерами
	Що включає

	Напівпансіон
	HB
	Харчування вранці й ввечері без напоїв.

	Напівпансіон +
	HB +
	Те ж саме + додаткові напої, включаючи спиртні.

	Повний пансіон
	FB
	Харчування три рази на день.

	Повний пансіон +
	FB +
	Те ж саме + алкоголь і напої.



Додаток В

Загальний вигляд оздоровчого комплексу та характеристика номерного фонду
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Напівлюкс (20 номерів) − (35кв.м- двокімнатний), прихожа з тумбою для взуття ташафа для одягу, вітальня − мягкий куточок з розкладним диваном, телевізор, телефон, міні-бар, піднос гостинності з чайником, сейф письмовий стіл з стільцем, є вихід на балкон, спальня (велике ліжко 2м.*1,6м. або роздільні 2м.*0,9м.), санвузол (умивальник, унітаз, біде, ванна, фен.

Напівлюкс покращений (2 номери) – (35кв.м.-однокімнатний), прихожа з тумбою для взуття ташафа для одягу, вітальня - мягкий куточок з розкладним диваном, телевізор, телефон, міні-бар, піднос гостинності з чайником, сейф письмовий стіл з стільцем, є вихід на балкон, спальня (велике ліжко 2м.*1,6м. або роздільні 2м.*0,9м.), санвузол (умивальник, унітаз, біде, ванна, фен).

Апартаменти (3 номери) -(102кв.м-двокімнатний), передпокій з тумбою для взуття, шафою для одягу, гостьовий санвузол з душовою кабіною, вітальня з кухнею, розкладний диван, стіл з чотирма стільцями, телевізор, телефон, міні-бар, піднос гостинності з чайником, сейф письмовий стіл з стільцем, є вихід на балкон, спальня (велике ліжко 2м.*1,6м.), відпочинкова зона, санвузол (умивальник, унітаз, біде, ванна-джакузі, фен).

Котедж- Напівлюкс (22 номери) – дерев’яні будиночки (натуральне фінське дерево) розміщені на території готельного комплексу, однокімнатні номери загальною площею-26кв.м., вітальня з тумбою для взуття та шафою для одягу, міні-кухня, є вихід на балкон, спальня (велике ліжко 2м.*1,6м.), (умивальник, унітаз, біде, ванна, фен).

Котедж- Люкс (7 номерів) − двокімнатний номер, передпокій (шафа для одягу), спальня (двоспальне ліжко), вітальня (розкладний диван, телевізор, телефон, стіл зі стільцями, кухонний куток, міні-бар, електрочайник, сейф), санвузол (туалет, умивальник, душова кабіна, фен).

Додаток Г
Оздоровчий SPA-центр
Структура Центру

Технології та методики

Лікувальні методики:

Кліматотерапія

Таласотерапія

Діагностика:

Загальний огляд, анамнез

Біоімпедансометрія

Бальнеологія:

Перлові ванни

Вихрові ванни

Комбіновані ванни (перлинні + вихрові)

Підводний душ-масаж

Ванни з активними добавками 

Аромаванни

Кисневі ванни

Підводна кольоротерапія

Душ Віші

Теплові процедури:

Озокеритові аплікації

Грязьові та косметичні обгортування всього тіла

Сонячні ванни (солярій)

Фінська Сауна

Естетичні СПА-методики:

Алмазна Мікродермабразія

Вакуумна Кавітація

Вакуум-роликовий масаж

Біполярний радіо-хвильовий ліфтинг

Біостимулююча лазерна терапія

Лікувальні процедури:

Пресотерапія і лімфодренаж

Локальна гіпобаротерапія

Класичний масаж

Електротерапія

Лазерна терапія

Ультразвукова терапія

Додаток Г
Вестибюль ресторану
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Додаток Д

Бар ресторану
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Додаток Е

Коференц-зали
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Додаток Ж
Більярдний зал
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Додаток З
Фінська сауна
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Додаток Й
Басейн в оздоровчому центрі
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Додаток К
Ресторан
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Додаток Л
Видовий склад грибів та способи їх кулінарної обробки

	№ з/п
	Вид гриба
	Варіння
	Сушіння
	Смаження
	Борошно
	Маринування 
	Квашення

	1. 
	БІЛИЙ ГРИБ
	+
	+
	+
	
	+
	

	2. 
	ГЛИВИЧКА ЗВИЧАЙНА
	+
	
	+
	+
	
	

	3. 
	ГОЛУБІНКА ЗЕЛЕНУВАТА
	+
	
	+
	
	+
	

	4. 
	ГОЛУБІНКА ПОПЕЛЯСТО-СІРА
	+
	+
	+
	
	
	

	5. 
	ГОЛУБІНКА СІРА
	+
	+
	
	
	
	

	6. 
	ГОЛУБІНКА ТРАВНЕВА
	+
	+
	+
	
	+
	+

	7. 
	ГОЛУБІНКА ФІОЛЕТОВА
	+
	
	+
	
	+
	

	8. 
	ГРУЗЛИК ДВОПЕРСНЕВИЙ
	+
	+
	
	
	
	

	9. 
	ГРУЗЛИК ЖОВТО-БУРУВАТИЙ
	+
	+
	
	
	
	

	10. 
	КАЛІЧКА ЗМОРЩЕНА
	+
	+
	
	
	
	

	11. 
	КОЛЬЧАК ЖОВТИЙ
	+
	
	
	
	
	

	12. 
	КОЛЬЧАК ЇЖАНЕЦЬ
	+
	+
	
	
	
	

	13. 
	КОРКОНІЖНА ТЕМНО-СІРА
	+
	+
	+
	+
	
	

	14. 
	КОРОВ’ЯК
	+
	+
	+
	
	
	

	15. 
	КОСТРУБАТКА ЗВИЧАЙНА
	+
	
	
	
	
	

	16. 
	ЛИСИЧКА ЇСТІВНА
	+
	
	+
	
	+
	

	17. 
	ЛИСТОЧНЯ КУЧЕРЯВА
	+
	
	+
	
	
	

	18. 
	МАСЛЮК
	+
	
	+
	
	+
	

	19. 
	МАСЛЮК ЗЕРНИСТИЙ
	+
	
	+
	
	+
	

	20. 
	МОДРИННИК
	+
	
	+
	
	+
	

	21. 
	МОКРИЦЯ БУРА
	+
	
	
	
	
	

	22. 
	МОКРИЦЯ ЧЕРВОНА
	+
	+
	+
	
	
	

	23. 
	моховик
	+
	+
	+
	
	+
	

	24. 
	ОПЕНЬОК ЛІТНІЙ
	+
	
	
	
	+
	

	25. 
	ОПЕНЬОК ОСІННІЙ
	+
	+
	+
	
	+
	+

	26. 
	ПЕСТРЯК ЛИПКИЙ
	+
	
	
	
	
	

	27. 
	ПЕСТРЯК ЧЕРВОНУВАТИЙ
	+
	+
	
	
	
	

	28. 
	ПІДБЕРЕЗНИК
	+
	+
	+
	
	+
	

	29. 
	ПІДОСИЧНИК
	+
	+
	+
	
	+
	

	30. 
	ПІСОЧНИК (ПОЛЬСЬКИЙ ГРИБ)
	+
	+
	+
	
	+
	

	31. 
	ПОРХАВКА БОРОДАВЧАСТА
	+
	
	
	
	
	

	32. 
	РИЖОК БУЛАНИЙ
	
	+
	
	+
	
	

	33. 
	РИЖОК ГЛАДКИЙ
	
	
	
	
	
	+

	34. 
	РИЖОК ОСИКОВИЙ
	
	
	
	
	
	+

	35. 
	РИЖОК СІРИЙ
	
	
	
	
	
	+

	36. 
	РИЖОК СМАЧНИЙ
	+
	
	+
	
	
	+

	37. 
	РИЖОК ЧЕРВОНО-БУРИЙ
	+
	
	
	
	
	

	38. 
	РИЖОК ЯМЧАСТИЙ
	
	
	
	
	
	+

	39. 
	Рижок-вовнянка
	
	
	
	
	
	+

	40. 
	Рижок-підліщинник
	
	
	+
	
	
	+

	41. 
	РИЖОК-СКРИП
	
	
	
	
	
	+

	42. 
	РИЖОК-ХРЯЩ (БІЛЬ)
	
	
	
	
	
	+

	43. 
	СИРОЇЖКА БУРО-ЧЕРВОНА
	+
	+
	+
	
	+
	+

	44. 
	СИРОЇЖКА ЗЕЛЕНУВАТА
	+
	
	+
	
	
	+

	45. 
	СИРОЇЖКА ОЛИВКОВА
	+
	
	+
	
	
	

	46. 
	СИРОЇЖКА ПЕКУЧЕ-ЇДКА
	
	
	
	
	
	+

	47. 
	СИРОЇЖКА РІЗНОКОЛЬОРОВА
	+
	
	+
	
	
	

	48. 
	СИРОЇЖКА СМЕРДЮЧА
	
	
	
	
	
	+

	49. 
	СИРОЇЖКА ТРАВ’ЯНИСТО-ЗЕЛЕНА
	+
	
	+
	
	
	

	50. 
	СИРОЇЖКА ФІОЛЕТОВА
	+
	+
	+
	
	+
	+

	51. 
	СИРОЇЖКА-КОРОВКА
	+
	+
	+
	
	+
	+

	52. 
	СМОРЖ ЇСТІВНИЙ
	+
	
	+
	
	
	

	53. 
	СМОРЖ СТІЖЧАСТИЙ
	+
	+
	+
	
	
	

	54. 
	ТРУТОВИК ГАЛУЗИСТИЙ
	+
	+
	
	
	
	

	55. 
	ТРУТОВИК ОВЕЧИЙ
	+
	+
	
	+
	
	

	56. 
	ТРУФЕЛЬ БІЛИЙ
	+
	+
	+
	
	
	

	57. 
	яєчник
	+
	+
	+
	
	+
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