
 

 

 

 

 

Наименование образовательной организации: 

Бюджетное профессиональное образовательное учреждение Удмуртской Республики 

«Ижевский торгово-экономический техникум» 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  

Наименование блюда: «Бӧльӧм» (яично-творожная запеканка) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Наименование сырья, 

пищевых продуктов 

Масса 

брутто, 

г. 

Масса 

нетто или 

полуфаб-

риката,  

г. 

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), 

условия и сроки реализации 

Творог, ж.18% 70 70 Технологичес 

кий процесс          

изготовления 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление творожной запеканки 

Миксером в миске  взбивают яйцо с сахаром и 

солью до легкой пены. 

К взбитой массе добавляют протертый и хорошо 

размягченный творог. Перемешивают миксером 

до однородной массы, чтобы не осталось 

комочков. 

Не прекращая взбивания, в смесь добавляют 

просеянную манную крупу. В конце взбивания 

добавляют мелко нарезанный зеленый свежий лук. 

Полученная масса должна быть достаточно 

густой, но при этом вязко-пышной. 

Яйцо куриное 1 шт. 40 

Крупа манная 10 10 

Сахарный песок 5 5 

Соль пищевая 2 2 

Лук свежий зеленый 2,3 2 

Выход запеканки  100 

Ягоды калины 58 50 

Сахарный песок 5 5 

Сок лимона  2 2 

Вода питьевая 100 100 

Выход соуса  50 

Выход готового 

блюда 

 150 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Оформление и 

подача блюда 

(изделия) 

Дно гастрономической емкости смазывают 

сливочным маслом и посыпают тонким слоем 

манной крупой.  

Полученную массу перекладывают в форму и 

выравнивают поверхность.  

Запекание производят в пароконвектомате при 

температуре 180 °C в течение 20 мин. 

Признаки готовности запеканки: 

 увеличение в объеме,  

 выпуклая поверхность золотистого цвета с 

вкраплениями лука.  

Приготовление калинового соуса 

В сотейнике кладут подмороженную калину без 

веточек и листьев с водой и нагревают калину до 

мягкости. Горячую калину перетирают в пюре 

через мелкое сито для удаления косточек. 

В сотейник всыпают сахарный песок, заливают 

холодной питьевой водой и нагревают до полного 

растворения  сахарного песка. В кипящий 

сахарный сироп добавляют пюре из ягоды калины 

и доводят до кипения. Уменьшив мощность 

нагрева, уваривают в течение 5 минут. В готовый 

соус добавляют сок лимона для устранения горечи 

ягоды. 

Готовую запеканку нарезают на ромбы,  подают на 

тарелке диаметром 30 см  с калиновым соусом. 

Срок реализации не более 2 ч, температура подачи 

65 ºС. 



 

Составили:  

Участники: Ворончихин К.А., Дмитриева К.И., Князев Е.В., Константинова А.К., Осипов С.В., Панкова К.А., Тюрикова Е.А.,  

Соловьев С.А. 

 

Преподаватель-куратор:                  О.Н. Корюгина 

 

Куратор:                             В.Л. Злобина 

 

История блюда: 

Удмуртская кухня – это не просто набор рецептов, а целая культура, основанная на уважении к природе, бережливости и семейным 

традициям. Пища отличается простотой и доступностью ингредиентов.  

Бӧльӧм является одним из значимых блюд национальной кухни удмуртского и бесермянского народа. Основные продукты – творог 

и яйцо. Творог в удмуртской кухне играет ключевую роль как самостоятельное блюдо и ингредиент многих традиционных рецептов. 

Использование творога отражает стремление сохранить натуральные продукты питания, обеспечивая организм полноценными 

белками. Яйца в удмуртской кухне олицетворяли плодородие и возрождение. Творог и яйца и в настоящее время остаются важными 

компонентами удмуртской кухни, отражающими национальные особенности и духовные ценности народа. 

Бӧльӧм – это не просто еда, а символ традиций, объединяющий поколения и сохраняющий связь с корнями своей культуры.  

Сегодня, несмотря на современные изменения образа жизни, многие жители сохраняют традиционные способы приготовления 

бӧльӧма, передавая знания и опыт молодым поколениям. Это позволяет сохранять живую память о прошлом своего народа и 

поддерживать преемственность культурных традиций. 

 

Региональные продукты: творог, яйцо, лук свежий зеленый,  ягода калина. 

 

Время приготовления: 45 мин. 

 

Используемые оборудование, инвентарь, посуда: весы, ручной миксер, пароконвектомат, индукционная плита, миска, друшлак, 

сито, доска разделочная, гастрономическая емкость, ложка, кисть силиконовая, лопатка, сотейник, тарелка круглая. 


