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Когда над головой пылает жаркое солнце, а 

температура воздуха в тени приближается к 

критической отметке, из всех радостей жизни самыми 

предпочтительными становятся прохладительные 

напитки. К  холодным напиткам относят молоко, 

кисломолочные продукты, молочные напитки, квас, 

разнообразные фруктово- ягодные прохладительные 

напитки, крюшоны, квасы, напитки с мороженым, 

безалкагольные. Готовить напитки необходимо по 

мере спроса, небольшими партиями, не допуская 

кипения, длительного нагрева, повторного разогрева. 



Самый распространённый напиток на 

Руси– квас.  

Из воды, муки и солода готовят 

жидкое тесто —к нему добавляют 

дрожжи, сахар и другие вкусовые и 

ароматические добавки, и всё 

подвергают брожению.  

Как вкусовую добавку вносят соки 

фруктов и ягод - брусничный, 

вишневый, малиновый, лимонный, 

смородиновый, изюмный, яблочный, 

грушевый. Ароматические добавки - 

имбирь, мята. Готовили квас сладкий, 

кислый, весенний, ароматный, 

крестьянский, белый, мятный, 

окрошечный и др. 

  
 

Квас 



На предприятиях общественного питания 

молоко поступает пастеризованное в бутылках или 

пакетах, а также разливное – во флягах. Молоко, 

поступившее во флягах, перед отпуском кипятят. 

Молоко и кисломолочные продукты подают в 

стаканах. К кисломолочным напиткам(кефир, 

ряженка) можно подать на розетке  

 сахарную пудру или  сахар по 5-10 г, 

 а также с кукурузные или пшеничные 

          хлопьями – по 15 г на порции. 
 

 



 

Плодово-ягодные прохладительные напитки готовят 

из лимонов, ревеня, плодов и ягод, а также из варенья 

и сиропов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 





Морсы 
  Морс -само слово "морс" 

имеет византийские корни и 

происходит от слова «мурса», 

что в переводе означало «вода с 

медом». 

  Морс - это освежающий 

напиток из сока ягод, фруктов, и 

воды с добавлением сахара или 

меда. Множество рецептов 

предлагают приготовить напиток 

не из одного сока, а из смеси 

различных ягодных, фруктовых, 

овощных соков, достигая тем 

самым более необычного 

интересного вкуса.  

Клюквенный морс 





Напиток апельсиновый или лимонный 

Цедру, снятую с лимона или апельсина, мелко  

нарезают, заливают горячей водой, кипятят  

в течение 5 мин, а затем оставляют на  

3-4 ч для настаивания. После процеживания в отвар             

добавляют сахар, доводят до 

 кипения, вливают отжатый лимонный или  

апельсиновый сок и охлаждают. 

Напиток клюквенный 

Подготовленные ягоды протирают и отжимают сок.  

Мезгу заливают горячей водой, варят 5-8 мин и  

Процеживают. В отвар добавляют сахар, доводят 

 до кипения, вливают отжатый сок и охлаждают. 

                                                  Квас яблочный 

У подготовленных яблок удаляют семенные гнезда,  

нарезают дольками, заливают горячей водой, кипятят  

в течение 5 мин и оставляют на 3-4 мин для настаивания. 

 Затем добавляют разведенные в теплом отваре дрожжи, сахар, 

 лимонную кислоту, оставляют на 24 ч для брожения при 

 температуре 200С, процеживают и охлаждают.  

Отпускают квас по 200 г на порцию с кусочками пищевого льда.. 

 



Слово « Коктейль» в  переводе с английского означает 

«петушинный хвост»,  тоесть смешанный напиток. 

Согласно легенде, в Америке, хозяин таверны 

“Виноградная ветвь” был большой любитель петушиных 

боёв.  

Однажды он обнаружил пропажу своего лучшего бойца, а 

вскоре в их городок въехал верхом на лошади молодой 

лейтенант, державший под мышкой драгоценного беглеца. 

Хозяин обрадовался возвращению любимца и приказал 

дочери приготовить для молодого человека самый лучший 

освежающий напиток.  Она смешала немного горькой 

настойки и домашнего вина, виски, добавила несколько 

больших кусков льда, и все подняли тост за “Петушиный 

хвост” (Cock’s Tail). 

  коктейли 



 
Виды 

коктейлей 

 

Джулепы 
Составная  

часть - мята 

Физы 
«шипучий», 

«игристый» 

Составная часть –

газированная вода 

Шербеты 
Основа – сок с 

сахаром, ягоды 

Крюшоны 
Основа – лёгкое 

столовое вино и  

газированная 

плодовая вода с 

ягодами 

Айс-кримы 
Основа - мороженое 

Эг-ног 
Основа – яйца, молоко, 

сироп 





Молочный коктейль — безалкогольный 

напиток, приготовленный в основном из 

молока и мороженого, с добавлением фруктов 

(чаще всего бананов и/или клубники) или 

шоколадного сиропа и/или ванили (чаще 

ванильного экстракта). Часто в молочный 

коктейль добавляют кондитерский крем, 

варенье, тёртый шоколад и/или карамельный 

сироп.  



Безалкогольные крюшоны готовят на основе 

различных ягод и фруктов с добавлением сиропов, 

лимонного сока и минеральной или содовой воды. Эти 

прохладительные напитки приготавливают обычно 

большими порциями на 6-12 человек, в крюшонницах. 

 



Эти напитки всегда подаются холодными, но лед в них не 
добавляют. Поэтому все компоненты должны быть 
предварительно охлаждены. Среди напитков с мороженым 
известны так называемые айс-кримы. Мороженое в них не 
смешивают с остальными компонентами. Подают айс-кримы с 
соломинкой и ложкой.  

Айс-крим с Содовой 

Мороженое 50, содовая или минеральная вода 100. На дно 
стакана хайбол кладут  мороженое и  

Наливают охлажденную Содовую 

 или минеральную воду.  

Вместо Содовой воды можно использовать любой 
газированный напиток. 



От айс-кримов несколько отличаются напитки, все 

компоненты которых, включая и мороженое, взбивают вместе в 

шейкере или электромиксере. Их называют фраппе. Подают их 

в стаканах хайбол с соломинкой. 

Фруктовый фраппе 

Мороженое 80, любой фруктово-ягодный сироп 20, молоко 

50. 

 



Физы – это игристые пенящие напитки. В их состав обычно 
входят Содовая или минеральная вода, ягодные и фруктовые 
соки с кислым вкусом. Готовят их в шейкере, куда вливают все 
компоненты за исключением Содовой или минеральной воды. 
Затем приготовленный напиток переливают в стакан хайбол, на 
½ наполненный измельченным льдом и разбавляют содовой или 
минеральной водой. Готовый физ перемешивают ложкой, 
украшают ягодами вишни, ломтиком лимона или апельсина и 
подают с двумя соломинками. 

Лимонный физ 

Лимонный сок 20, сахарный сироп 30, яичный белок ½, содовая или минеральная вода 100 

 

 

 



Коблеры отличаются от других смешанных напитков обилием и 

разнообразием фруктов и ягод, входящих в их состав. 

Приготавливают эти напитки следующим образом. Стакан наполненный 

на 2/3 измельченным льдом, вливают все полагающиеся по рецептуре 

компоненты, кладут фрукты, ягоды и тщательно перемешивают напиток. 

Подают коблеры с соломинкой и чайной ложкой для фруктов. 

Вишневый коблер 

Вишневый сок с мякотью 60, лимонный сок 20, сахарный сироп 20, вишня 50. 

Украшают напиток вишней для коктейля или ягодами из консервированного 

вишневого компота. Вместо вишневого сока и сахарного сиропа можно 

использовать консервированный вишневый компот. 



Это ароматические освежающие напитки с мятой. Вот несколько 
рецептов этих безалкогольных напитков. 

Клубничный джулеп 

Свежая мята 3 побега, сахарный песок 2 чайные ложки, клубничный 
сок 40, лимонный сок 20, клубничный сироп 10, 1-2 ягоды клубники. 

Напиток приготавливают в стакане, куда кладут два побега мяты и 
сахарный песок. Мяту тщательно растирают ложкой. Стакан ¼ 
заполняют измельченным льдом и вливают остальные компоненты. 
Содержимое стакана тщательно перемешивают ложкой. Украшают 
напиток веточкой свежей мяты и несколькими ягодами клубники. 

 



Так называют молочно-фруктовые напитки с добавлением 
яйца или яичного желтка и молока. Молоко можно заменить 
фруктовыми, ягодными или овощными соками.  

Эг-ног готовят холодным и горячим. Это достаточно 
питательные и вкусные напитки. Их можно рекомендовать 
детям. 

Приготовить эг-ног можно в шейкере или в 
электромиксере. Подают напитки в стакане хайбол. 
Холодный эг-ног следует подавать со льдом и соломинкой. 

Молочный эг-ног 

Яйцо, сахарный сироп 30, молоко 100, мускатный орех. 

Готовый эг-ног посыпают сверху щепоткой измельченного на  

терке мускатного ореха. 

 



Для холодных безалкогольных напитков, приготовленные на 
основе чая, а иногда и молока. В их состав могут входить 
различные сиропы, соки, молоко, пряности, яйца и др. 

Готовят их, как правило, в стакане хайбол, в котором и 
подают к столу. Если в состав пунша входят пряности, перед тем 
как подать к столу, его настаивают 5-10 мин. Холодные пунши 
подают со льдом и соломинкой. 

Холодный апельсиновый чай 

Апельсиновый сок 50, сахарный сироп 20, холодный крепкий чай 80, ломтик 
апельсина. 

Украшают напиток ломтиком апельсина. 

Холодный малиновый пунш 

Малиновый сироп 30, молоко 20, холодный крепкий чай 100. 

 



Щербет (или шербет) – это традиционный напиток 

Восточных стран, представляющий собой сладкое 

прохладительное питье на основе фруктового пюре, 

карамели и пряностей. Шербет может быть густым или 

жидким: первый вариант часто замораживают и подают в 

виде фруктового сорбе, а второй – просто охлаждают или 

подают со льдом. 
 



Украшение коктейлей 

 «спиралька» 

из цедры цитрусовых 



Протрите край бокала ломтиком 

лимона или апельсина и 

поставьте этот бокал «вниз 

головой» в сахарную пудру или 

в соль. 

Украшение « Кромка» 



Мешалка для коктейля 

пикеры 
Трубочки  

пикеры 

Дополнительные декоративные украшения 

шпажки 
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 Какие виды традиционных напитков вы знаете? 

 Как приготовить морс? 

 Какой компонент добавляют в рецепт приготовления 
кваса для придания резкого вкуса? 

 Какие напитки называются фраппе? 

 Особенность приготовления коблера 

 Какие бывают коктейли по способу приготовления? 

 Как можно украсить коктейль для подачи к столу? 

 В чем подают напитки, когда? 

 




