
Смажені Яєчні Страви: Технологія та Аспекти 
Приготування 
Яйце є основою безлічі кулінарних технік, але саме смажені страви з яєць вимагають 
особливої майстерності та точного контролю температури. Сьогодні ми розглянемо 
ключові аспекти приготування та контролю якості яєчні та омлетів. 

 

1. Класифікація Смажених Яєчних Страв 

Смажені страви з яєць у професійній кулінарії поділяються на дві основні групи: 

А. Яєчня (Fried Eggs) 

Страви, де яйце смажиться цілим або з мінімальним порушенням структури, а білок і 
жовток залишаються помітно розділеними. 

1.​ Глазунья (Sunny-Side Up): Яйце смажиться лише з одного боку. Білок повністю 
зсідається, жовток залишається цілим та рідким. 

2.​ Перевернута (Over Easy/Medium/Hard): Яйце обережно перевертають. Жовток 
може бути рідким (Easy), напіврідким (Medium) або повністю зсілим (Hard). 

3.​ Скрембл (Scrambled Eggs): Яйця інтенсивно збиваються з додаванням рідини 
(або без) і готуються на повільному вогні при постійному помішуванні. 

Б. Омлет (Omelette) 

Страви, приготовані зі збитої яєчної маси (льєзону), часто з додаванням молока, 
вершків, води або борошна, та з наповнювачами або без них. 

1.​ Натуральний (Класичний Французький): Тонкий, еластичний, з мінімальною 
кількістю рідини, згорнутий у "човник" або "трубочку". Поверхня гладка, центр 
кремовий. 

2.​ Змішаний (Scrambled/American Style): Яєчна маса, змішана з наповнювачами 
до смаження, або подана у вигляді "кишеньки". 

3.​ Запечений (Іспанська Тортилья, Фріттата): Омлет, який починають смажити 
на плиті, а до готовності доводять у духовій шафі або накривають кришкою. 

 

2. Ключові Технологічні Аспекти Приготування 

Контроль над смаженими яєчними стравами зводиться до управління денатурацією 
білків та емульгуванням жирів. 

2.1. Температурний Режим – Головний Аспект 



●​ Принцип: Яйця повинні готуватися при середній або низькій температурі 
(140−160∘C на поверхні сковороди, але бажано уникати 100∘C всередині яєчної 
маси для кращої текстури). 

●​ Наслідки високої температури: 
○​ Пересушування: Швидке згортання білка призводить до виділення води і 

створює "гумову", жорстку консистенцію (особливо в омлетах). 
○​ Пригорання: Швидке потемніння наповнювачів або країв омлету. 
○​ Сіро-зелена облямівка: Хоча це частіше при варінні, при смаженні в 

старому посуді або при дуже довгому смаженні також можливе утворення 
сульфіду заліза. 

2.2. Підготовка Сировини 

●​ Свіжість: Використовувати лише свіжі яйця (перевірка овоскопом або за 
маркуванням). 

●​ Санітарія: Яйця обов'язково миють (обробка в 4-секційній ванні для великих 
об'ємів) безпосередньо перед розбиванням, щоб запобігти потраплянню 
мікроорганізмів зі шкаралупи. 

2.3. Жирова Основа 

●​ Тип Жиру: Рекомендується використовувати вершкове масло або суміш олії та 
вершкового масла. Вершкове масло надає кращого смаку, але має низьку 
температуру горіння (обов'язково додавати його, коли сковорода вже розігріта, а 
не перед нагріванням). 

●​ Кількість: Жиру має бути достатньо для запобігання прилипання, але не 
надмірно, щоб страва не була жирною. Для омлетів — мінімальна кількість. 

 

3. Технологія Приготування Яєчні (Глазунья) 

Мета: Домогтися повного зсідання білка, залишаючи жовток ідеально рідким і цілим. 

1.​ Підготовка: Сковороду розігріти до середньої температури, додати жир. 
2.​ Розбивання: Яйця розбивають обережно, щоб не пошкодити жовток, і 

випускають на сковороду. 
3.​ Приготування: Смажать на слабкому або середньому вогні. 

○​ Техніка "Пари": Для ідеальної глазуньї можна накрити сковороду 
кришкою на фінальній стадії (20-30 сек.). Це дозволяє довести до 
готовності білок зверху за рахунок пари, не перевертаючи яйце і 
зберігаючи жовток рідким. 

4.​ Готовність: Білок повинен бути повністю непрозорим, але м'яким, без сухих 
хрустких країв. Жовток повинен бути теплим і рідким. 

5.​ Подача: Подають на порційній сковороді або перекладають на тарілку (при 
цьому важливо зберегти цілісність). 

 



4. Технологія Приготування Омлету (Французький vs. Скрембл) 

А. Класичний Французький Омлет (Omelette Nature) 

Мета: Отримати однорідну, кремову (baveuse) середину та гладку, еластичну поверхню. 

1.​ Льєзон: Збивання яєць з мінімальною кількістю солі та перцю (без рідини або з 
невеликою кількістю води/молока). Збивати потрібно лише до однорідності, не 
створюючи надмірної піни. 

2.​ Температура: Сковорода (ідеально антипригарна) розігрівається до 
середньо-високої температури. 

3.​ Техніка: 
○​ Вилити масу на розігрітий жир. 
○​ Інтенсивне струшування: Швидко перемішати масу, поки вона не почне 

схоплюватися (20-30 сек). Це створює "кашку" для кремової середини. 
○​ Формування: Припинити перемішування, дозволити омлету сформувати 

гладке дно. Наповнювачі кладуть у центр, омлет згортають (наприклад, у 
формі човника) за допомогою лопатки або техніки згортання на 
сковороді. 

4.​ Вимога якості: Поверхня повинна бути гладкою, з легким блиском, 
золотисто-жовтого кольору (не коричневого!). Всередині — волога, кремова 
текстура. 

Б. Скрембл (Scrambled Eggs) 

Мета: Отримати найніжнішу, кремову, схожу на паштет текстуру. 

1.​ Льєзон: Яйця, збиті з вершками або молоком (співвідношення залежить від 
рецепта). 

2.​ Температура: Виключно низька температура та постійне, повільне 
помішування. 

3.​ Техніка: Готується на водяній бані (bain-marie) або на найменшому вогні, 
постійно помішуючи гумовою лопаткою, поки маса не сформує ніжні пластівці. 
Знімається з вогню до того, як досягне повної готовності, оскільки процес 
коагуляції триває ще деякий час (переносне тепло). 

4.​ Вимога якості: Не повинен виглядати як сухий, твердий "рубчастий" омлет. Має 
бути блискучим, вологим і нагадувати легкий, м'який сир. 

 

5. Вимоги до Якості та Типові Дефекти 

Страва Вимоги до Якості Типові Дефекти 

Яєчня 
(Глазунья) 

Цілий, рідкий жовток. Білок 
повністю зсілий, але ніжний, не 
пересушений, без хрустких 
країв. 

Жовток розтікається або 
повністю зсілий. Білок сухий, має 
коричневу скоринку. 



Омлет 
(Французький) 

Однорідна, гладка, блискуча 
поверхня. Ніжний, кремовий, 
вологий центр. Повинен бути 
пишним. 

Текстура "гумова" або "ватна" 
(пересушений). Поверхня 
пригоріла (коричнева). Розриви 
на поверхні. 

Скрембл Ніжна, кремоподібна 
консистенція, схожа на м'який 
плавлений сир. 
Золотисто-жовтий колір. 

Сухі, великі пластівці 
(перегрітий). Вода/рідина 
відокремилася від яєчної маси. 

 

Ваш контроль над смаженими стравами з яєць — це контроль над температурою, 
і, як наслідок, над консистенцією та якістю білків! 
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