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1. Применять в предприятиях общественного питания, 
как обязательные, раскладки, включенные в „Сборник 
временных раскладок для предприятий общественного 
питания" (издания Госторгиздата 1942 г.), разработанные 
Научно-исследовательским институтом торговли и общ е­
ственного питания Наркомторга Союза ССР.

2. С получением предприятиями общественного пита­
ния указанного Сборника ранее изданные раскладки, в том 
числе помещенные в „Сборнике раскладок для пред­
приятий общественного питания" издания Госторгиздата 
1940 г., впредь до особого распоряжения не применять, 
за исключением раскладок на специальные виды питания.

Заместитель Народного Комиссара торговли Союза ССР
П. Медынцев



В В Е Д Е Н И Е .

Необходимость строго экономного расходования продо­
вольственных ресурсов в условиях военного времени обязы­
вает пересмотреть нормы расхода сырья на все виды блюд, 
изготовляемые в предприятиях общественного питания.

Приказом № 4 Наркомторга СССР от 20/11942 г. устано­
влена максимальная норма закладки сырья на одноблюдо.

Расход сырья на блюда, предусмотренный приказом 
№ 4, отличен от расхода сырья, предусмотренного на ана­
логичные блюда „Сбррником раскладок для предприятий 
общественного питания“ издания 1940 года. Это обстоятель­
ство и явилось причиной издания „Сборника временных 
раскладок для предприятий общественного питания."

„Сборник" включает лишь раскладки блюд, наиболее 
широко употребляемых и повсеместно изготовляемых в 
предприятиях общественного питания".

В „Сборник" включены раскладки на мучные изделия 
из муки первого и второго сортов, блюда из солонины, 
соленой рыбы,- которые не были помещены в ранее изданном 
Сборнике раскладок. Кроме того, расширен ассортимент 
блюд, приготавливаемых из ботвы огородных растений: мор­
кови, свеклы, молодого редиса, а также зелени некоторых ви­
дов диких растений: крапивы, щавеля, кислицы, лебеды.

Указанная ботва овощей и дикорастущая зелень богаты 
витаминами, минеральными солями, содержат белковые 
вещества, углеводы (крахмал, сахар) и поэтому должны 
найти широкое применение в предприятиях общественного 
питания для приготовления супов, различных овощных 
блюд, салатов и винегретов.

Раскладки на вторые мясные и рыбные блюда даны 
без гарниров и соусов. Гарниры и соусы к этим блюдам 
помещены в других разделах (разделы IX и X). Это сделано 
для облегчения калькуляции блюд в тех случаях, .когда 
гарниры и соусы к блюдам приходится заменять в тече­
ние дня. Раскладки на гарниры и хоусы даются без жира.

Жиры, полагающиеся на вторые мясные и рыбные 
блюда, указаны в раскладках на эти блюда. Однако в^
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тех случаях, когда жиры при тепловой обработке мяса или 
рыбы совсем не расходуются (мясо и рыба в вареном виде), 
то полагающиеся по норме жиры должны быть использо­
ваны на приготовление гарнира или соуса к этим блюдам.

В том случае, когда жиры израсходованы полностью 
на жарение мяса и рыбы, к последним рекомендуется 
давать гарниры, которые можно приготовить без жира, 
например, отварные овощи, кашу или отварные макароны, 
а в качестве соуса— мясной сок.

В раскладках на первые, вторые и холодные блюда нормы 
закладки специй и соли не указаны. Расход специй и соли 
на одно блюдо не должен превышать установленных норм: 
лаврового листа 0,02 г, перца 0,02 г, соли на первое блюдо 
5,0 г, на второе—4,0 г и на холодное блюдо 2,0 г.

В тех случаях, когда для приготовления блюда тре­
буется иное количество соли и специй, чем это выше 
указано, нормы их даны в раскладке на блюдо.

В разделе VI— „Крупяные блюда“ , кроме раскладок 
на каши и блюда из крупы, дано описание внешнего 
вида каши— рассыпчатой, вязкой, полувязкой и полу- 

.жидкой. Здесь же указано, какую кашу следует исполь­
зовать как самостоятельное блюдо, какая может служить 
гарниром и какая— для приготовления котлет, битков и т. п.

Кроме того, в VI разделе помещена таблица выходов 
каши различной консистенции из 1 кг крупы и нормы влаж­
ности каши при разных выходах. Нормы влажности каши 
дают возможность проверить правильность закладки крупы.

В „Сборнике" помещены описания наиболее рациональ­
ных, проверенных на практике, способов обработки про­
дуктов и приготовления блюд, повышающих выход гото­
вых изделий улучшающих их качество.

Краткие указания по приготовлению ряда блюд и о б ­
работке продуктов должны помочь молодым кадрам эко­
номно расходовать продукты и вкусно готовить пищу.

❖ *
*

Сборник составлен тт. П. Я- Григорьевым, С. Р.
-  Грозновым, В. И. Трофимовой и М. М. Ушац.



I. НОРМЫ ОТХОДОВ ПРИ х о л о д н о й  
И ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКАХ ПРОДУКТОВ 
И НОРМЫ ВЫХОДА ГОТОВЫХ ИЗДЕЛИЙ

НОРМЫ ОТХОДОВ И ВЫХОДОВ ПРИ х о л о д н о й  
ОБРАБОТКЕ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ

При установлении норм отходов и выходов при холод­
ной обработке мяса крупного и мелкого скота в основу 
положена практикующаяся в настоящее время кулинарная 
разделка туш крупного скота на 13 частей 'и мелкого 
скота —  на 5 частей с дальнейшим подразделением их на 
три сорта.

Первый сорт крупного скота включает'в себя вырезку, 
тонкий и толстый край, второй сорт —  части задней ноги, 
заплечную часть лопатки и челышко грудинки, третий 
с о р т — шею, покромку, пашину и обрезки.

Первый сорт мелкого скота включает в себя корейку 
и задние ноги, второй сорт —  грудинку и лопатку, а тре­
тий сорт — шею и обрезкр.

Средне-тушевые нормы отходов (костей) в °/о%, полу­
чаемые при холодной обработке мяса крупного и мелкого 
скота различной упитанности, показаны в таблице № 1.

В раскладках мясных блюд нормы отхода на кости 
взяты средне-тушевые (с округлением) по мясу крупного 
скота (26%) и по баранине (28%) на туши средней упи­
танности, а по свинине (15%) —  на свинину мясную раз­
рубочную.

При получении производством мяса не целыми т у ­
шами, а полутушами или мяса другой упитанности необ­
ходимо делать пересчет выхода готовых изделий в соот ­
ветствии с нормой отхода костей на полученное мясо. При 
поступлении же нестандартного мяса крупного скота в 
каждом случае составляется установленный порядком акт 
на фактическую норму отхода костей в соответствии с 
которой вычисляется и выход готовых изделий.
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Приводим пример пересчета раскладок на мясные изде­
лия в зависимости от упитанности мяса, поступившего на 
производство.

Предположим, что получена задняя часть туши круп­
ного скота выше средней упитанности. В таблице № 1 
указано, что отход по такому мясу равен 21,26%. Так как 
норма закладки мяса ("брутто) на одну порцию посто­
янна— 100 г, то естественно, что при изменении нормы 
отходов должен измениться выход готового изделия.

В приводимом примере выход вареного мяса из 100 г 
(брутто) составит 48,9 г, а округленно —  49 г, а не 46 г, 
как указано в таблице № 16, так как потери соста­
вляют 51,1 г. Потери эти складываются из потерь при хо­
лодной обработке — 21,26%, ^то равно 21,26 г, и потерь 
при тепловой '  обработке — 38°/о с полуфабриката ве­
сом 78,74 г (100 —  21,26 =  78,74 г) — 29,92 г.

Выход изделий из котлетной массы также меняется 
в зависимости от упитанности употребляемого мяса. Норма 
хлеба на порцию котлет, указанная в раскладке № 37, 
уменьшается, если выход мякоти меньше, или увеличи­
вается, если выход мякоти выше указанного в раскладке.
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Таблица № 1

У п  и т  а н  н  о с  т ь
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с к о т а  . . . . . . . . . . . . . 2 7 ,5 6 2 1 ,2 6 2 4 ,4 1 2 7 ,8 1 2 3 ,9 5 2 5 ,8 8 3 0 ,3 9 2 5 ,1 8 2 7 ,7 9

2 . Б а р а н и н а  .  . . — — 2 4 ,8 3 — — 2 7 ,8 0 — . —
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4 .  С в и н и н а  н е о б ­
р е з н а я  . . . . 10,31 12,12 1 5 ,0 2 1 8 ,3 8

5 . С в и н и н а  о б р е з ­
н а я  ................... — — . — — 14,57



Таблица Лй 2
МЯСО ВЫШЕСРЕДНЕЙ УПИТАННОСТИ
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В е с  м я к о т и  
в  ч а с т и  

(в  п р о ц . )

К о с т и ,  с у х о ­
ж и л и я  и  

п о т е р и  
(в  п р о ц .)

2%
к

т у ш е
к

ч а с т и
к

т у ш е
к

ч а с т и

1

1- й  с о р т  

В ы р е з к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 ,2 4 2,22 9 9 ,1 0 0,02 0,

2 Т о л с т ы й  к р а й . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 1 ,0 7 8 ,5 4 7 7 ,1 5 2 ,5 3 2 2 ,8 5

3 Т о н к и й  к р а й  /  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 ,6 2 3 ,8 6 68,68 1,76 3 1 ,3 2

И т о г о  п о  1 -м у  с о р т у  . . 1 8 ,9 3 1 4 ,6 2 7 7 ,2 3 4 ,3 1 2 2 ,7 7

4

2- й  с о р т  

Л о п а г к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16 ,91 1 2 ,0 4 7 1 ,2 0 4 ,8 7 2 8 ,8 0

5 П о к р ы ш к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 ,2 3 0 ,2 3 100,00 — —

6 Г р у д и н к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 11 ,91 8 ,7 2 7 3 ,2 2 3 ,1 9 2 6 ,7 8

7 З а д н я я  н о г а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 5 ,0 8 2 7 ,6 4 7 8 ,7 9 7 ,4 4 21,21

И т о г о  п о  2 - м у  с о р т у  . 6 4 ,1 3 4 8 ,6 3 7 5 ,8 3 1 5 ,5 0 2 4 ,1 7

8

3 -й ' с о р т  

Ш е я  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7 ,7 7 5 ,6 1 7 2 ,2 0 2 ,1 6 2 7 ,7 9

9 П о к р о м к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 ,9 7 3 ,2 2 6 4 ,7 9 1 ,75 3 5 ,2 1

10 П а ш и н а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 ,8 6 3 ,5 1 9 0 ,9 3 0 ,3 5 9 ,0 7

И т о г о  п о  3 - м у  с о р т у  . 1 6 ,6 0 1 2 ,3 4 7 4 ,3 4 4 ,2 6 2 5 ,6 6

11 П о т е р и  п р и  р а з р у б е . . . . . . . . . . . . . 0 ,3 4 — — 0 ,3 4 —

В с е г о . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 7 5 ,5 9 — 24 ,41 —
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Таблица №3
МЯСО СРЕДНЕЙ УПИТАННОСТИ

Он
о
с
о
с
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^  О  ы

В е с  м я к о т и  
в  ч а с т и  
( в  п р о ц . )

К о с т и ,  с у х о ­
ж и л и я  и  

п о т е р и  
(в  п р о ц . )

*
*

т у ш и в- н  а
йяоа ю  м

к
г у ш е

к
ч а с т и
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т у ш е

к
ч а с т и

1

1- й  с о р т  

В ы р е з к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 ,3 8 2 ,3 5 9 8 ,7 4 0 ,0 3 1 ,2 6

2 Т о л с т ы й  к р а й . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 11,68 8,22 7 0 ,3 8 3 ,4 6 2 9 ,6 2

3 Т о н к и й  к р а й  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 ,7 0 3 ,6 9 6 4 ,7 4 2,01 3 5 ,2 6

И т о г о  п о  1 - м у  с о р т у  . . 1 9 ,7 6 1 4 ,2 6 7 2 ,1 7 5 ,5 0 2 7 ,8 3

4

2- й  с о р т  

Л о п а т к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 7 ,8 3 1 2 ,8 9 7 2 ,2 9 4 ,9 4 2 7 ,7 1

5 Г р у д и н к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 0 ,6 5 7 ,9 9 7 5 ,0 2 2,66 2 4 ,9 8

6 З а д н я я  н о г а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 6 ,0 3 2 7 ,1 9 7 5 ,4 6 8 ,8 4 2 4 ,5 3

И т о г о  п о  2 - м у  с о р т у  . . 6 4 ,5 1 4 8 ,0 7 7 4 ,5 2 1 6 ,4 4 2 5 ,4 8

7

3 - й  с о р т  

Ш е я . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 ,1 7 5 ,9 9 7 3 ,3 2 2 ,1 8 2 6 ,6 8

8 П о к р о м к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 ,7 4 2 ,4 8 6 6 ,3 1 1 ,26 3 3 ,6 9

9 П а ш и н а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 ,6 2 3 ,3 2 9 1 ,7 1 0 ,3 0 8 ,2 9

И т о г о  п о  3 - м у  с о р т у  . . 1 5 ,5 3 1 1 ,7 9 7 5 ,9 2 3 ,7 4 2 4 ,0 8

10 П о т е р и  п р и  р а з р у б е . . . . . . . . . . . . . 0,20 — — 0,20 —

В с е г о . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 7 4 ,1 2 — 2 5 ,8 8 —
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Таблица № 4
МЯСО НИЖЕСРЕДНЕЙ УПИТАННОСТИ
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2

2

Я  >>
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00 ХО «
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т у ш е

к
ч а с т и

к
т у ш е

к
ч а с т и

1

1- й  с о р т  

В ы р е з к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2,10 2 ,0 5 9 7 ,6 2 0 ,0 5 2 ,3 8

2 Т о л с т ы й  к р а й . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 2 ,9 6 8 ,4 8 6 5 ,4 3 4 ,4 8 3 4 ,5 7

3 Т о н к и й  к р а й  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 ,6 9 3 ,2 5 5 7 ,1 2 2 ,4 4 4 2 ,8 8

И т о г о  п о  1 - м у  с о р т у  . . 2 0 ,7 5 1 3 ,7 8 6 6 ,4 0 6 ,9 7 3 3 ,6 0

4

2- й  с о р т  

Л о п а т к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 8 ,0 8 12 ,7 8 7 0 ,6 9 5 ,3 0 2 9 ,3 1

5 Г р у д и н к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 ,7 5 6 ,2 8 7 1 ,7 7 2 ,4 7 2 8 ,2 3

6 З а д н я я  н о г а  .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 6 ,7 7 2 7 ,6 3 7 5 ,1 4 9 ,1 4 2 4 ,8 5

И т о г о  п о  2 - м у  с о р т у  . . 6 3 ,6 0 4 6 ,6 9 7 3 ,4 1 16,91 2 6 ,5 9

7

3 - й  с о р т  

Ш е я . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 ,8 9

СОчГСО 7 2 ,3 3 2 ,4 6 2 7 ,6 7

8 П о к р о м к а  .  .  ; . 2 ,9 4 2 ,0 9 7 1 ,0 9 0 ,8 5 2 8 ,9 1

9 П а ш и н а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 ,5 0 3 ,2 2 9 2 ,0 0 0 ,2 8 8,00

И т о г о  п о  3 - м у  с о р т у  . , 1 5 ,3 3 1 1 ,7 4 7 6 ,5 8 3 ,5 9 2 3 ,4 2

10 П о т е р и  п р и  р а з р у б е . . . . . . . . . . . . . 0 ,3 2 — — 0 ,3 2 —

В с е г о . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 7 2 ,2 1 — 2 7 ,7 9 —
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Т а б л и ц а  №  5  
Б А Р А Н И Н А  В Ы Ш Е С Р Е Д Н Е Й  У П И Т А Н Н О С Т И

О-
о
с
о

Н а и м е н о в а н и е  ч а с т е й

ЯО
«  
и  са
^  'Г'7)

В е с  м я к о т и  
в  ч а с т и  

(в  п р о ц . )

К о с т и ,  с у х о ­
ж и л и я  и  

п о т е р и  
(в  п р о ц . )

*

т у ш и ГГ н  В
а Н  ^
& е2 03 о  *

к
т у ш е

к
ч а с т и

к
т у ш е

к
ч а с т и

1

1-й  с о р т  

З а д н я я  н о г а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 2 ,6 6 2 5 ,3 9 7 7 ,7 4 7 ,2 7 2 2 ,2 6

2
0

К о р е й к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 3 ,6 2 1 6 ,9 7 7 1 ,8 5 6 ,6 5 2 8 ,1 5

И т о г о  п о  1 - м у  с о р т у  . . 5 6 ,2 8 4 2 ,3 6 7 5 ,2 7 1 3 ,9 2 2 4 ,7 3

3

2- й  с о р т  

Л о п а т к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 9 ,1 9 1 4 ,5 4 7 5 ,7 7 4 ,6 5 2 4 ,2 3

4 Г р у д и н к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 7 ,3 4 1 3 ,4 7 7 7 ,6 8 3 ,8 7 2 2 ,3 2

И т о г о  п о  2 - м у  с о р т у  .  . 3 6 ,5 3 2 8 ,0 1 7 6 ,6 8 8 ,5 2 2 3 ,3 2

5

3 - й  с о р т  

Ш е я . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7 ,01 4 ,8 0 6 8 ,4 7 2,21 3 1 ,5 3

И т о г о  п о  3 - м у  с о р т у  .  . 7 ,01 4 ,8 0 6 8 ,4 7 2,21 3 1 ,5 3

6 П о т е р т  п р и  р а з р у б е . . . . . . . . . . . . . 0 ,1 8 — — 0 ,1 8 —

В с е г о . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 7 5 ,1 7 — 2 4 ,8 3
\

\
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Таблица № б
БАРАНИНА. СРЕДНЕЙ УПИТАННОСТИ

Он
о
с
о
к

Н а и м е н о в а н и е  ч а с т е й

Я
о
Он э8 с

н  га _
се X "  ^

В е с  м я к о т и  
в  ч а с т и  

( в  п р о ц . )

К о с т и ,  с у х о ­
ж и л и я  и  

п о т е р и  
(в п р о ц . )

*
а

V н  Я
,.  н  >> <-)>.- н
Ш х о  И

к
т у ш е

к
ч а с т и

к
т у ш е

К
ч а с т и

1

1- й  с о р т  

З а д н я я  н о г а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 4 ,5 3 2 6 ,2 3 7 5 ,9 6 8 ,3 0 2 4 ,0 4

2 К о р е й к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . 2 2 ,4 8 1 4 ,8 5 6 6 ,0 6 7 ,6 3 3 3 ,9 4

И т о г о  п о  1 - м у  с о р т у  . . 5 7 ,0 1 4 1 ,0 8 7 2 ,0 6 1 5 ,9 3 2 7 ,9 4

3

2- й  с о р т  

Л о п а т к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 9 ,2 0 1 3 ,9 8 7 2 ,8 1 5 ,2 2 2 7 ,1 9

4 Г р у д и н к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 5 ,8 5 11,88 7 4 ,9 5 3 ,9 7 2 5 ,0 5

И т о г о  п о  2 - м у  с о р т у  . . 3 5 ,0 5 2 5 ,8 6 7 3 ,7 8 9 ,1 9 2 6 ,2 2

5

3 - й  с о р т

Ш е я 7 ,7 2 5 ,2 6 6 8 ,1 3 2 ,4 6 3 1 ,8 7

И т о г о  п о  3 - м у  с о р т у  . . 7 ,7 2 5 ,2 6 6 8 ,1 3 2 ,4 6 3 1 ,8 7

6 П о т е р и  п р и  р а з р у б е . . . . . . . . . . . . . 0,22 — — 0,22 —

В с е г о . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 7 2 ,2 0 — 2 7 ,8 0

1
—
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♦ Таблица № 7
б а р а н и н а  н и ж е с р Е Д Н Е Й  У П И Т А Н Н О С Т И

о .
о В е с В е с  б р у т т о К о с т и ,  с у х о ж и л и я

ч а с т е й в  ч а с т и  (в  п р о ц . ) и  п о т е р и  (в  п р о ц . )
с

"М.
Н а и м е н о в а н и е  ч а с т е й  т у ш и б р у т т о  

( в  п р о ц .  
к  т у ш е ) к  т у ш е к  ч а с т и к  т у ш е к  ч а с т и

1

1-й  с о р т

З а д н я я  н о г а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 4 ,8 2 2 6 ,6 6 7 6 ,5 7 8 ,1 6 2 3 ,4 4
2 К о р е й к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 1 ,7 7 1 2 ,5 0 5 7 ,4 2 9 ,2 7 4 2 ,5 8

И т о г о  п о  1 - м у  с о р т у  . .  . 5 6 ,5 9 3 9 ,1 6 6 9 ,2 0 1 7 ,4 3 3 0 ,8 0

3

2 - й  с о р т

Л о п а т к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 9 ,7 2 1 4 ,6 9 7 4 ,4 9 5 ,0 3 2 5 .5 0
4 Г р у д и н к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 5 ,3 6 10,61 6 9 ,0 8 4 ,7 5 3 0 ,9 3

И т о г о  п о  2 - м у  с о р т у  . . . 3 5 ,0 8 2 5 ,3 0 7 2 ,1 2 9 ,7 8 2 7 ,8 8

5

3 - й  с о р т

Ш е я . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  .  • • 7 ,9 9 5 ,6 6 7 0 ,8 4 2 ,3 3 2 9 )1 6

И т о г о  п о  3 - м у  с о р т у  . . . 7 ,9 9 5 ,6 6 7 0 ,8 4 2 ,3 3 2 9 ,1 6

6 П о т е р и  п р и  р а з р у б е . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 ,3 4 — — 0 ,3 4 —

В с е г о . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1.00 ■70,12
I

2 9 ,8 8 —



БАРАНИНА НЕСТАНДАРТНАЯ
Таблица № 8

о .
о
с
о
с
X
X '

Н а и м е н о в а н и е  ч а с т е й  т у ш и

В е с  
ч а с т е й  
б р у т т о  

(в  п р о ц .  
к  т у ш е )

В е с  м я к о т и  
в  ч а с т и  ( в  п р о ц . )

К о с т и ,  с у х о ж и л и я  
и  п о т е р и  (в  п р о ц . )

N
к  т у ш е к  ч а с т и * к  т у ш е к  ч а с т и

1- й  с о р т

1 З а д н я я  н о г а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 5 ,6 5 2 6 ,8 4 7 5 ,2 9 8 ,81 2 4 ,7 2
2 К о р е й к а . . . . . . . . . . . . . . . . ....  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 0 ,8 0 1 1 .9 0 5 7 ,2 1 8 ,9 0 4 2 ,7 9

И т о г о  п о  1 - м у  с о р т у  . . . 5 6 ,4 5 3 8 ,7 4 6 8 ,6 3 17,71 3 1 ,3 7

2 - й  с о р т

3 Л о п а т к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 0 ,6 0 13,41 6 5 ,1 0 7 ,1 9 3 4 ,9 0
4 Г р у д и н к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 3 ,9 6 9 ,8 0 7 0 ,2 0 4 ,1 6 2 9 ,8 0

« И т о г о  п о  2 - м у  с о р т у  . . . 3 4 ,5 6 2 3 ,2 1 6 7 ,1 6 1 1 ,3 5 3 2 ,8 4

3 - й  с о р т

5 Ш е я . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 ,8 7 5 ,9 0 6 6 ,5 2 2 ,9 7 3 3 ,4 8

И т о г о  п о  3 - м у  с о р т у  . . . 8 ,8 7 5 ,9 0 6 6 ,5 2 2 ,9 7 3 3 .4 8

6 П о т е р и  п р и  р а з р у б е . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,12 — — 0,12
—

В с е г о  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
>

100 6 7 ,8 5 — 3 2 ,1 5 —



Т а б л и ц а  №  д
С В И Н И Н А  Н Е О Б Р Е З Н А Я  С А Л Ь Н А Я  _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

Он
о
с
о
с

•

Н а и м е н о в а н и е
ж

О

«  °  
<и со

В е с  м я к о т и  
в  ч а с т и _

(в  °/о°/о)

К о с т и ,  с у х о ­
ж и л и я  

и  п о т е р и  
(в  °/о% )

III п  и  г

( в  о/0«/0)

С  а л  о  

(в  « Ш

«
%

ч а с т е й  т у ш и -  н  Э

2 ^  си а ,
Я о  м

к
т у ш е

к
ч а с т и

к
т у ш е

к
ч а с т и

к
т у ш е

к
ч а с т и

к
т у ш е

к
ч а с т и

\

1- й  с о р т

О к о р о к  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 8 ,3 2 1 8 ,6 4 6 5 ,8 2 3 ,3 6 1 1 ,8 7 4 ,9 8 1 7 ,5 8 1 ,3 4 4 ,7 3

2 К о р е й к а  . . . . .  . . . . . . . . . . . . . 3 1 ,4 6 1 6 ,3 6 5 2 ,0 0 3 ,5 4 1 1 ,2 6 1 0 ,6 7 33 ,9 1 0 ,8 9 2 ,8 3

И т о г о  п о  1 - м у  с о р т у  . 5 9 ,7 8 3 5 ,0 0 5 8 ,5 5 6 ,9 0 1 1 ,5 4 1 5 ,6 5 2 6 ,1 8 2 ,2 3 3 ,7 3

3

2- й  с о р т

Л о п а т к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 7 ,6 9 1 0 ,7 0 6 0 ,4 9 2 ,0 5

•

1 1 ,5 9 4 ,7 6 2 6 ,9 1 0 ,1 8 1,01

4 Г р у д и н к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 2 ,4 0 1 4 ,1 8 6 3 ,3 0 1 ,23 5 ,4 9 3 ,6 9 1 6 ,4 8 3 ,3 0 1 4 ,7 3

• И т о г о  п о  2 - м у  с о р т у  . 4 0 ,0 9 2 4 ,8 8 6 2 ,0 6 3 ,2 8 8 ,1 8 8 ,4 5 2 1 ,0 8 3 ,4 8 8,68

5 П о т е р и  п р и  р а з р у б е  . . . . 0 ,1 3 — — 0 ,1 3 100 — — — --

В с е г о  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 5 9 ,8 8 — 10,31 — 2 4 ,1 0 — 5,71



Таблица № 10
СВИНИНА НЕОБРЕЗНАЯ ПОЛУСАЛЬНАЯ

п>
о
с
о

Н а и м е н о в а н и е

О

!=Ь
э К  °

В е с  м я к о т и  
в  ч а с т и  

(в  % ° / о )

К о с т и ,  с у х о ­
ж и л и я  

и  п о т е р и  
(В °/о°/о)

Ш  п  и  г

(В °/о°/о)

С а л о  

(в % % )

с

*

ч а с т е й  т у ш и =■ е  ^
и  р  

а  
Ю \ о  И

к
т у ш е

к
ч а с т и

к
т у ш е

к
ч а с т и

к
т у ш е

к
ч а с т и

к
т у ш е

к
ч а с т и

1

1- й  с о р т

О к о р о к  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 9 ,9 5 2 0 ,3 3 6 7 ,8 8 3 ,8 4 1 2 ,8 2 3 ,6 8 1 2 ,2 9 2,10

/

7,01

9 К о р е й к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 1 ,0 9 1 7 ,3 9 5 5 ,9 3 4 ,31 1 3 ,8 6 8 ,2 4 2 6 ,5 0 1 ,15 3 ,7 1

И т о г о  п о  1 - м у  с о р т у  . 6 1 ,0 4 3 7 ,7 2 6 1 ,8 0 8 ,1 5 1 3 ,3 5 1 1 ,9 2 1 9 ,5 3 3 ,2 5 5 ,3 3

3

2- й  с о р т

Л о п а т к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 9 ,1 2 1 1 ,6 9 6 1 ,1 4 2 ,4 6 1 2 ,8 7 4 ,6 9 2 4 ,5 3 0 ,2 8 1 ,4 6

4 Г р у д и н к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 9 ,7 2 1 4 ,2 3 7 2 ,1 6 1 ,39 7 ,0 5 1,81 6 ,6 4 2 ,7 9 1 4 ,1 5

И т о г о  п о  2 - м у  с о р т у  . 3 8 ,8 4 2 5 ,9 2 6 6 ,7 4 3 ,8 5 9 ,91 6,00 1 5 ,4 5 3 ,0 7 7 ,91

5 П о т е р и  п р и  р а з р у б е  . . . . 0 ,1 2 — — 0,12 100 — — —  • —

\ *
В с е г о  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 0 0 6 3 ,6 4 — 12,12 —  ' 1 7 ,9 2 — 6 ,3 2 —



Таблица N9 11
СВИНИНА НЕОБРЕЗНАЯ МЯСНАЯ РАЗРУБОЧНАЯ

о ,
о
с
о
с

Н а и м е н о в а н и е

а о
«  о~
н  “ Д Г  
й о Э

В е с  м я к о т и  
в  ч а с т и  
(В  % % )

К о с т и ,  с у х о ­
ж и л и я  

и  п о т е р и
(В <у0о/о)

Ш  п  и  г

(в  °/о% )

С а л о  

( в % % )

%
%

ч а с т е й  т у ш и кг н  >> 
н  н  о  >->

«  о . *  2С \0 >—'
к

т у ш е
к

ч а с т и
к

т у ш е
К

ч а с т и
к

т у ш е
к

ч а с т и
к

т у ш е
к

ч а с т и

1

1- й  с о р т

О к о р о к  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 0 ,0 4 21 ,5 1 7 1 ,6 0 4 ,7 2 1 5 ,7 1 1 ,5 0 4 ,9 9 2,31 7 ,6 9

2 К о р е й к а  . , . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 3 0 ,2 8 18 ,18 6 0 ,0 4 4 ,4 9 1 4 ,8 2 6 ,3 5 2 0 ,9 7 1 ,2 6 4 ,1 7

И т о г о  п о  1 - м у  с о р т у  . 6 0 ,3 2 3 9 ,6 9 6 5 ,8 0 9 ,21 1 5 ,2 7 7 ,8 5 1 3 ,0 1 3 ,5 7 5 ,9 2

3

2 - й  с о р т

Л о п а т к а  .  .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 0 ,5 0 1 3 ,9 1 6 7 ,8 5 3 ,61 1 7 ,6 0 2 ,6 5 1 2 ,9 3 . 0 ,3 3 1 ,61

4 Г р у д и н к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 19,11 1 4 ,2 6 7 4 ,6 2 2 ,1 3 1 1 ,1 5 — — 2 ,7 2 1 4 ,2 3

И т о г о  п о  2 - м у  с о р т у 3 9 ,6 1 2 8 ,1 7 7 1 ,1 2 5 ,7 4 1 4 ,4 9 2 ,6 5 6 ,6 9 3 ,0 5 7 ,7 0

5 П о т е р и  п р и  р а з р у б к е  . . . . 0 ,0 7 — - - 0 ,0 7 100 — — — —

В с е г о  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 6 7 ,8 6 — 15 ,0 2
<<

— 1 0 ,5 0 — 6 ,6 2 —



Таблица № 12
СВИНИНА НЕОБРЕЗНАЯ НЕСТАНДАРТНАЯ

Сн
о
с
о Н а и м е н о в а н и е  ч а с т е й  т у ш и

О
° о

® °  Я  &• н  я

<Ц си
СО \о а

В е с  м я к о т и  
в  ч ^ с т и
(В  °/о°/о)

К о с т и ,  
с у х о ж и л и я  
и  п о т е р и  

(В <Уо°/о)

С а л о  

( в % % )

*
%

к
т у ш е

к
ч а с т и

к
т у ш е

к
ч а с т и

к
т у ш е

к  . 
ч а с т и

1- й  с о р т
/

1 О к о р о к  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 1 ,7 8 2 4 ,0 4 7 5 ,6 4 5 ,7 6 1 8 ,1 3 1 ,98 6 ,2 3

2 К о р е й к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 0 ,0 0 2 1 ,2 7 7 0 ,9 0 6 ,4 4 2 1 ,4 8 -2,29 7 ,6 2

И т о г о  п о  1 - м у  с о р т у  . . . . 6 1 ,7 8 45,31 7 3 ,3 4 12,20 1 9 ,7 5
/

4 ,2 7 6 ,91

2 - й  с о р т

3 Л о п а т к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 0 ,8 5 1 5 ,6 4 7 5 ,0 1 3 ,9 2 1 8 ,8 0 1 ,29 6,20
4 Г р у д и н к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 7 ,3 7 15,11 8 6 ,9 9 2 ,2 6 13,01 - —

И т о г о  п о  2 - м у  с о р т у  . . . . 3 8 ,2 2 3 0 ,7 5 8 0 ,4 6 6 ,1 8 1 6 ,1 7 1 ,2 9 3 ,3 7

5 П о т е р и  п р и  р а з р у б е . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . — — — — — — —

В с е г о  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 7 6 ,0 6 — 1 8 ,3 8 — 5 ,5 6 —



ТЕЛЯТИНА СРЕДНЕЙ УПИТАННОСТИ

N

Таблица № 13

' о ,  
о  
с  
о

Н а и м е н о в а н и е  ч а с т е й т у ш и

В е с  
ч а с т и  

б р у т т о  
(в  % %  

к  т у ш е )

В е с  м я к о т и  
в  ч а с т и  (в  % % )

К о с т и ,  с у х о ж и л и я  
и  п о т е р и  (в  % % )

с
« к  т у ш е к  ч а с т и к  т у ш е к  ч а с т и

1
1- й  с о р т

З а д н я я  н о г а  . . . . . . . . . . . . . . . . 4 0 ,8 2 2 8 ,3 7 6 9 ,5 0 1 2 ,4 5 3 0 ,5 0
2 К о р е й к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 18 ,9 3 13 ,3 7 7 0 ,6 3 5 ,5 6 2 9 ,3 7

И т о г о  п о  1- м у с о р т у  . . . 5 9 ,7 5 4 1 ,7 4 6 9 ,8 5 18 ,01 3 0 ,1 4

3

,  2- й  с о р т

Л о п а т к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 9 ,7 4 1 3 ,1 3 6 6 ,5 1 6 ,6 1 3 3 ,4 9
4 Г р у д и н к а  • . . . . . . . . . . . . . . . . 1 2 ,6 9 1 0 ,9 4 86,21 1 ,7 5 1 3 ,7 9

И т о г о  п о  2 - м у  с о р т у  . . . 3 2 ,4 3 2 4 ,0 7 7 4 ,2 2 8 ,3 6 2 5 ,7 8

5

3 - й  с о р т

, - Ш е я . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7 ,6 4 4 ,4 7 5 8 ,5 1 3 ,1 7 4 1 ,4 9

И т о г о  п о  3 - м у  с о р т у  . . . 7 ,6 4

/

0 ,1 8

4 ,4 7 5 8 ,5 1 3 ,1 7 4 1 ,4 9

6 П о т е р и  п р и  р а з р у б е  . . — — 0 ,1 8 100

В с е г о .  . .

1
100 | 7 0 ,2 8

| -
2 9 ,7 2 I _  

1

ч



Т а б л и ц а  №  14
Н О Р М Ы  О Т Х О Д О В  П Р И  Х О Л О Д Н О Й  О Б Р А Б О Т К Е  Д О М А Ш Н Е Й  П Т И Ц Ы  (в  п р о ц е н т а х )

П е р в ы й
с о р т

В т о р о й
с о р т

Т р е т и й
с о р т

Н е с т а н д а р т ­
н ы й  с о р т

В  т о м  
ч и с л е

В  т о м  
ч и с л е

В  т о м  
ч и с л е

В  т о м  
ч и с л е

№№
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о
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о

д
ы

 
об

р
аб

от
ан

н
ы

е

Те
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1 К у р ы  (с  к р ы л ь я м и )  . . . . 3 0 ,7 0 1 5 ,0 0

•

1 5 ,7 0 3 3 ,1 0 15 ,00 18 ,10 3 6 ,6 0 20,00 16 ,60 3 9 ,2 0 2 0 ,СО 1 9 ,2 0

2 Ц ы п л я т а  . . . < . . . . . . . . . . . . . — — — 3 7 ,6 0 1 4 ,5 0 2 3 ,1 0 3 9 ,6 0 1 6 ,4 0 2 3 ,2 0 4 1 ,2 0 1 6 ,4 0 2 4 ,8 0

3 И н д е й к и  ( б е з  к р ы л ь е в )  . •. 3 2 ,9 0 1 8 ,0 0 1 4 ,9 0 3 6 ,0 0 1 7 ,0 0 1 9 ,0 0 4 0 ,0 0 1 7 ,0 0 2 3 ,0 0 4 3 ,1 0 1 7 ,0 0 2 6 ,1 0

4 Г у с и  ( б е з  к р ы л ь е в )  . . . . 3 7 ,3 0 21,00 1 6 ,3 0 3 7 ,8 0 20,00 1 7 ,80 4 4 ,7 0 20,00 2 4 ,7 0 4 7 ,2 0 20,00 2 7 ,2 0

5 У т к и  ( б е з  к р ы л ь е в )  . . . . 39 ,90^ 16 ,00 2 3 ,9 0 4 1 ,2 0 1 7 ,0 0 2 4 ,2 0 4 5 ,9 0 1 8 ,9 0 2 8 ,9 0 4 8 ,2 0 1 8 ,0 0 3 0 ,2 0



Таблица № 15

П Е Р Е Ч Е Н Ь  С У Б П Р О Д У К Т О В  П О  К А Т Е Г О Р И Я М

1- я  к а т е г о р и я

1. П е ч е н ь .
2 .  П о ч к и .  _
3 . Я з ы к и .
4 . М о з г и  к р у п н о г о  с к о т а  и  с в и н е й .
5 . М я с н а я  о б р е з ь  и  м я с о  с  г о л о в .
6 . В ы м я  к р у п н о г о  с к о т а  и  о в е ц .
7 .  С е р д ц е  о т  в с е х  в и д о в  с к о т а .
8 . Д и а ф р а г м а  о т  в с е х  в и д о в  с к о т а .

2 -я  к а т е г о р и я

1. Г о л о в ы  г о в я ж ь и  и  с в и н ы е  б е з  я з ы к о в ,  с  м о з ­
г а м и .

2 . Н о г и  с в и н ы е  о б р а б о т а н н ы е .
3 . Л и в е р а  н е р а з д е л а н н ы е  б е з  п е ч е н и  о т  в с е х  

в и д о в  с к о т а .
4 . К а т ы к и  о т  в с е х  в и д о в  с к о т а .
5 . П и к а л ь н о е  м я с о  и  п и щ е в о д .
6 . М я с о к о с т н ы е  х в о с т ы  к р у п н о г о  с к о т а  и  о в е ц .
7 . М я с о к о с т н ы е  х в о с т ы  с в и н е й  о ч и щ е н н ы е .
8 . Р у б ц ы  к р у п н о г о  и  м е л к о г о  с к о т а  о ч и щ е н н ы е .
9 . С ы ч у г и  к р у п н о г о  и  м е л к о г о  с к о т а  о ч и щ е н ­

н ы е .
10. С в и н ы е  ж е л у д к и  о ч и щ е н н ы е .
11 . Л е г к и е  о т  в с е х  в и д о в  с к о т а .

3 - я  к а т е г о р и я

1. Т р а х е и  о т  в с е х  в и д о в  с к о т а .
2 . С е л е з е н к и  о т щ с е х  в и д о в  с к о т а .
3 . Н о г и  и  м я с о к о с т н ы е  х в о с т ы  с в и н е й  н е о ч и ­

щ е н н ы е .
4 . Р у б ц ы  н е о ч и щ е н н ы е ,  н о  п р о м ы т ы е ,  о т  к р у п ­

н о г о  с к о т а  и  о в е ц .



Таблица № 16
Н О Р М Ы  О Т Х О Д О В  П Р И  Т Е П Л О В О Й  О Б Р А Б О Т К Е  М Я С Н Ы Х  

П Р О Д У К Т О В  И  Н О Р М Ы  В Ы Х О Д А  Г О Т О В Ы Х  И З Д Е Л И Й

Н а и м е н о в а н и е

п р о д у к т о в
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од
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о
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о
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р
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ол

уф
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бр
и
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а
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Вы
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то
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й
 

п
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­
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кц

ии
 

(в 
пр

оц
. 

к 
б

р
ут

то
)

П р и м е ч а н и я

1 2 3 4 5 6

М я с о  в а р е н о е . . . . . . . . . . . . .
М я с о  т у ш о н о е  ( к у с к а м и

2 6 7 4 3 8 4 6*

1 ,5 — 2  к г ) . . . . . . . . . . . . . . . . 2 6 7 4 4 0 4 4
М я с о  т у ш о н о е  ( м е л к и м и  

к у с к а м и  д л я  б е ф - с т р о -
7 4 3 7 4 7г а н о в а ,  а з у ) . . . . . . . . . . . . . 2 6

М я с о  т у ш о н о е  ( м е л к и м и
3 7 4 7к у с к а м и  д л я  г у л я ш а ) 2 6 7 4

М я с о  ж а р е н о е  ( к у с к а м и
3 5 4 81 ,5 — 2  к г  д л я  р о с т б и ф а ) 2 6 7 4

М я с о  ж а р е н о е  ( п о р ц и о н ­
н ы м и  к у с к а м и  д л я  б е ф ­
с т р о г а н о в а  и  т .  п .)  . . 2 6 7 4 3 7 4 7

С у х а р е й  7  г ,  х л е б а  
18 г ,  в о д ы  22 г

К о т л е т ы  р у б л е н ы е  . . / 2 6 121 19 9 8

Т е ф т е л и . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 6 127 13

»

111 Х л е б а  15  г ,  в о д ы  
18 г ,  л у к а  12 г ,  
м у к и  8 г

Р у л е т  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 6 110 12 9 9 Х л е б а  15 г ,  в о д ы  
18 г , с у х а р е й  3  г

З р а з ы  р у б л е н ы е  . . . . 2 6  ’ 1 4 5 15 1 2 4 Х л е б а  18 г ,  в о д ы  
22 г ,  я й ц а  8 г ,  
л у к а  п а с с .  13  г .  
з е л е н и  1 ,5  г ,  с у ­
х а р е й  8 г

З р а з ы  о т б и в н ы е  . . . . 26 101 3 0 71 Я й ц а  8 г ,  л у к а  п а с с .  
15  г ,  с у х а р е й  3  г ,  
з е л е н и  1 г
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п р о д у к т о в
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оц
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к 
по

лу
^ 

аб
ри

ка
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Вы
хо

д 
го

то
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й 
п

р
о

­
ду

кц
ии

 
(в 

пр
оц

. 
к 

б
р

ут
то

)

П р и м е ч а н и я

'  VI 2 3 4 5 6

С о л о н и н а  г о в я ж ь я  . .  . 3 0 7 0 3 7 ' 4 4
С о л о н и н а  б а р а н ь я  в а р е ­

н а я  п р и  в ы п у с к е  о к о ­
р о к а ,  л о п а т к и  и  ш е и  
м я к о т ь ю ,  а к о р е й к и  и
г р у д и н к и  с  к о с т я м и  . 2 5 7 5 3 3 5 0

С о л о н и н а  б а р а н ь я  в а ­
р е н а я  п р и  и с п о л ь з о ­
в а н и и  г р у д и н к и  и  к о ­
р е й к и  с  к о с т я м и ,  н о
б е з  х р е б т о в о й  к о с т и  . 14 86 3 5 5 6

Т е л я т и н а  в а р е н а я  2  с о р т а ' 2 6 7 4 3 6 4 8
Т е л я т и н а  в а р е н а я  ( г р у ­

14д и н к а )  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 86 3 6 5 5
Т е л я т и н а  ж а р е н .  1 с о р т а  

( з а д н я я  н о г а ,  к о р е й к а ) 3 0 7 0 3 7 4 4

/

Т е л я ч ь я  г р у д и н к а  ж а ­
р е н а я  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 4 86 3 6 5 5

Т е л я т и н а  ж а р е н .  2  с о р т а 2 6 7 4 3 7 4 7
К о т л е т ы  т е л я ч ь и  н а т у ­

р а л ь н ы е  ( к о р е й к а )  .  . ' 3 0 7 0 3 7 44+20
4

Р е б е р н о й  к о с т и
К о т л е т ы  р у б л е н ы е ,  т е ­

л я т и н а  3 - г о  с о р т а  . . 3 2 112 19 91
20 г
Х л е б а  17 г ,  м о л о к а

Б а р а н и н а  в а р е н а я  ( з а д ­
н я я  н о г а ,  л о п а т к а )  . . 2 6 7 4 3 6 4 7

2 0  г ,  с у х а р е й  7  г  
В ы х о д  б е з  к о с т и

Б а р а н и н а  т у ш о н а я  ( к о ­
р е й к а  г р у д и н к а ,  ш е я ) 14 86 3 0 6 0 Д л я  р а г у

Б а р а н и н а  ж а р е н а я  ( з а д ­
2 6 4 7н я я  н о г а ,  л о п а т к а )  . . 7 4 3 7 В ы х о д  б е з  к о с т и

К о т л е т ы  б а р а н ь и  н а т у ­
2 8 3 7р а л ь н ы е  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7 2 4 6
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кц
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(в 

пр
оц

. 
к 

б
р

ут
то

)

П р  и м е ч а н и я

1 2 3 4 5 6

С в и н и н а  в а р е н а я  . . . . 15 8 5 4 0 51 В ы х о д  б е з  к о с т и
С в и н и н а  ж а р е н а я  . . . 15 8 5 3 2 5 8 В ы х о д  б е з  к о с т и
К о р е й к а  с в и н а я  ж а р е н а я 19 81 3 2 5 5 В ы х о д  б е з  к о с т и
Г р у д и н к а  с в и н а я  ж а р е н а я  
К о т л е т ы  с в и н ы е  н а т у ­

1 3 8 7 3 2 5 9 В ы х о д  б е з  к о с т и

р а л ь н ы е  ( к о р е й к а )  . . 
К о т л е т ы  р у б л е н ы е  с в и ­

1 9 81 3 2 55+20 Р е б е р н о й  к о с т и  
20 г

н ы е  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 5 139 20 111 Х л е б а  21  г ,  м о л о к а
П о р о с е н о к  в а р е н ы й  . . 20 8 0 2 5 6 0 2 5  г ,  с у х а р е й  8 г
П о р о с е н о к  ж а р е н ы й  . . 
Я з ы к  б ы ч и й  в а р е н ы й

20 8 0 3 0 5 6

( б е з  г о р л о в и н ы )  . . . — — 26 + 14* 6 4
П е ч е н к а  ж а р е н а я  . . . 7 9 8 2 3 7 6 М у к и  5  г
С е р д ц е  г о в я ж ь е  в а р е н о е 9 91 4 3 5 2
М о в г и  ж а р е н ы е - м и н ь е р 13+253 6 9 8 6 4 М у к и  4  г
П о ч к и  г о в я ж ь и  в а р е н ы е 7 9 3 4 7 5 0
П о ч к и  г о в я ж ь и  ж а р е н ы е 7 9 3 2 3 7 2
Н о ж к и  т е л я ч ь и  р а р е н ы е 5 0 5 0 31 3 5
Г о л о в ы  с в и н ы е  в а р е н ы е 2 9 8 553 4 4
Р у б е ц  в а р е н ы й  . . . . — 100 4 0 60
Х в о с т ы  б ы ч ь и  в а р е н ы е 20 8 0 3 0 5 6
К у р ы  в а р е н ы е  2 - г о  с о р т а 3 3 6 7 2 5 51
К у р ы  в а р е н ы е  д л я  с а л а т а 3 3 7 7 25+  '174 2 7
К у р ы  в а р е н ы е  2 - г о  с о р т а 3 3 7 7 31 4 7

1 2 6 % —  п о т е р и  п р и в а р к е О
О

—  о т х о д  п р и з а ч и с т к е  в а р е н о г о
я з ы к а .

* 13°/0—  о т х о д  п р и  х о л о д н о й  о б р а б о т к е ,  2 5 °/0—  п о т е р и  п р и  в а р к е .
3 5 5 % — у в а р к а  и  о т х о д  н а  к о с т и  п о с л е  в а р к и .
4 2 5 % —  п о т е р и  п р и  в а р к е ,  47<>/0 —  о т х о д  н а  к о с т и  п о с л е  в а р к и .
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к 

б
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П р и м е ч а н и я

1 2 3 4 5 6

К о т л е т ы  р у б л е н ы е  и з  
К У Р  • • . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 0 7 2 20 5 8

Х л е б а  10  г ,  м о л о к а  
14 г ,  я й ц а З  г ,  с у ­

Ц ы п л я т а  в а р е н ы е  . . . 3 7 6 3 2 5 4 8
х а р е й  5  г

Ц ы п л я т а  ж а р е н ы е  . . . 3 7 6 3 31 44
И н д е й к а  ж а р е н а я  . . . 3 6 6 4 2 7 47
Г у с ь  ж а р е н ы й . . . . . . . . . . . . . 3 8 6 2 4 0 38
У т к а  ж а р е н а я . . . . . . . . . . . . . 41 5 9 3 5 3 9

Х л е б а  8 г ,  м о л о к а  
9  г ,  я й ц а  2  г ,  с у ­

К о т л е т ы  р у б л е н ы е  и з  
д и ч и . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 2 6 2 20 5 0

Ф и л е  и з  д и ч и 5 п р и п у ­
щ е н н о е  . • . . . . . . . . . . . . . 6 2 3 8 12 3 4

х а р е й  5  г

Р я б ч и к  и л и  к у р о п а т к а  
с е р а я  ж а р е н ы е  . . . 3 46 66 2 5 5 0

Т е т е р е в  и л и  к у р о п а т к а  
б е л а я  ж а р е н ы е  . . . 3 6 6 4 2 8 4 6

Г л у х а р ь  ж а р е н ы й  . . . 4 2 5 8 28' 4 2
П о т р о х а  д о м а ш н е й  п т и ­

ц ы  в а р е н ы е  . . . • . 31 6 9 20 5 6
К р о л и к  и л и  з а я ц  ж а р е н . 207 8 0 25 6 0
Г р е б е ш к и  п е т у ш и н ы е  . 15 8 5 15 7 3
К о л б а с а  ч а й н а я  ж а р е н а я 2 9 8 15 8 3
С о с и с к и . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 ,208 9 9 ,8 0 — 9 9 ,8 0
С а р д е л ь к и  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 ,70 8 9 9 ,3 0 — 9 9 ,3 0

5 Р я б ч и к ,  к у р о п а т к а ,  т е т е р е в ,
в О т х о д  у к а з а н  п о  д и ч и  б е з  п е р а .
7 140/0 —  п и щ е в ы е  о т х о д ы  ( г о л о в а ,  л е г к и е ,  с е р д ц е ,  п е ч е н к а ,  п о ч к и )  

и  6°/0—  н е п и щ е в о й  о т х о д  ( з а д н и е  л а п к и ) .
8 О т х о д  н а  в е р е в к и  и  п у п к и .
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Н О Р М Ы  О Т Х О Д О В  П Р И  Х О Л О Д Н О Й  и  Т Е П Л О В О Й  О Б Р А Б О Т ­
К А Х  Р Ы Б Ы  И  Н О Р М Ы  В Ы Х О Д О В  Г О Т О В О Й  П Р О Д У К Ц И И

Таблица № 17

ч
Н а и м е н о в а н и е  р ы б ы  и  
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Р ы б а  с в е ж а я
-

С у д а к  н е п л а с т о в а н .  к у с к а м и : 0
в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . ---- 3 8 — 1 2 0 5 0

в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . . ---- 3 8 — М 2 1 8 5 1
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) ---- 3 8 _ I 1 8 5 5

С у д а к  —  ф и л е  с  х р е б т о в о й  и
р е б е р н ы м и  к о с т я м л :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . 3 7 3 5 3 3 — 2 0 5 2
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . 3 7 3 5 3 3 — 1 8 5 3
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) 3 7 3 5 3 3 „  — 1 8 5 5

С у д а к — ф и л е  с  К О Ж 1.Й  и  р е ­
б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . 4 9 4 2 4 1 — 2 0 4 6
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . 4 9 4 2 4 1 — 1 8 4 8
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) 4 9 4 2 4 1 — 1 8 5 0

С у д а к  —  ф и л е  б е з  к о ж и  и  к о ­
с т е й :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . 5 2 5 0 4 9 2 0 4 0

в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . 5 2 5 0 4 9
> 3 2

1 8 4 1

в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) 5 2 5 0 4 9
)

1 8 4 3
К о т л е т ы  и з  с у д а к а . . . . . . . . . . . . . . . . 5 2 5 0 4 9 1 5 7 3

1 П о л е з н ы й  о т х о д  д а н  с р е д н и й  п о  р ы б е  в с е х  р а з м е р о в .  В  ч и с л о  
п о л е з н ы х  о т х о д о в  в к л ю ч е н ы :  г о л о в а  б е з  ж а б е р .  п л а в н и к и ,  к о с т и  х р е б ­
т о в ы е  и  р е б р е в ы е  и  ч е ш у я .

2 В ы х о д  г о т о в о й  п р о д у к ц и и  д а н  н а  р ы б у  с р е д н е г о  р а з м е р а  .



Н а и м е н о в а н и е  р ы б ы  и  

в и д ы  к у л и н а р н о й  

р а з д е л к и

Л е щ  н е п л а с т о в а н . ,  к у с к а м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . .
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . 
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  

Л е щ  —  ф и л е  с  к о ж е й  и  р е ­
б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . .
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . 
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  

Л е щ  —  ф и л е  б е з  р е б е р н ы х  к о ­
с т е й ,  с  к о ж е й :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . .
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . 
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  

С а з а н  н е п л а с т о в а н н ы й ,  к у с к а ­
м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . .
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . 
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  

С а з а н  —  ф и л е  с  к о ж е й ,  б е з  
х р е б т о в о й  и  р е б е р н ы х  к о ­
с т е й :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . .
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . 
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  

К а р п  з е р к а л ь н ы й  н е п л а с т о ­
в а н н ы й ,  к у с к а м и .

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . .
в п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . 
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )

О т х о д ы  п р и  х о л о д н о й  
о б р а б о т к е  (в  п р о ц .)

В с е г о  о т х о д о в

си
«  §  
2 с  
Я  5
С ?  СОси

^  <п

4 0
4 0
4 0

5 1
5 1
5 1

5 8
5 8
5 8

3 2
3 2
3 2

5 0
5 0
5 0

а. 
_  к«  ч
5  с

К  п  си ^
О  ст>

3 7
3 7
3 7

4 5
4 5
4 5

5 0
5 0
5 0

4 3
4 3
4 3

5 0
5 0
5 0

4 0
4 0
4 0

о ,к
ЭХ Ч
X  с
к  я
Ч  О) 
О) СО

сч, т

ЭХ
°  м ш *
2  ~  н Ч  X  СЧ

4 _ >> о с  а
С" СЕ О §  К

СП 3И  к о  к

3 1
3 1
3 1

4 5
4 5
4 5

4 9
4 9
4 9

10

3 1

12

3 2

10

«3
С оси ~  а  

си кС о.
М (Я

«и >-> 
а  ^ н о  о  с\о
Й  ^си о  \о <и 
о  ю

^  я  « . «  
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о  « О
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п я “

20
1 8
20

20
1 8
1 8

20
1 8
1 8

20
1 8
20

20
18
20

20
1 8
20
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К а р п  з е р к а л ь н ы й  —  ф и л е  б е з
х р е б т о в о й  и  р е б е р н ы х  к о ­ -
с т е й ,  н о  с  к о ж е й :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 5 5 — ) 20 3 6
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . — 5 5 — 3 0 18 3 7
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) — 5 5 — 20 3 8

К а р а с ь  н е п л а с т о в а н н ы й ,  ц е ­
л ы й ,  с  г о л о в о й :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 20 — 20 6 4
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . -Г- 20 — 18 66
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) — 20 — 20 66

Л и н ь :
в  в а р е н о м  в и д е  . . . . • — 20 — 2 0 6 4
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . — 20 — 18 66
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) ' - 20 — 20 66

В о б л а  н е п л а с т о в а н н а я ,  с  г о ­
л о в о й :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 3 5 — 20 5 2
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . — 3 5 — 18 5 3
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) — 3 5 — 22 5 3

К у т у м  н е п л а с т о в а н н ы й ,  к у с к а -
м ш

в  в а р е н о м  в и д е  . . . .  • — 4 0 ' — 20 4 8
- в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . — 4 0 — 10

18 4 9
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) — 4 0 — 20 5 0

С а л а к а  н е п л а с т о в а н н а я ,  с  г о ­
л о в о й :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 15 — 20 68
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . — 1 5 — 18 68 _
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) — 15 — 2 3 68
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О тходы  при холодной 
обработке (в проц.) §  «га '

2  ЕУ га 
§  о  *

1 л сьа !7 к 
>, -Г1 ч
ч .е - сО 40 5

Наименование рыбы и 

виды кулинарной

разделки

В сего отходов СО
о* си П с  «(V X

К
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яр

С
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м
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О Ьй V-
о  ы К н я я
О О г=с и й о
ж С ^
о
3

Сельдь непластованная, без г о ­
ловы:

в вареном виде .................. — 35 — 20 Ь2
в припущенном виде . . . — 35 — 18 53
в жареном виде (миньер) . — 35 — 18 56

Щ ука непластованная, куска­
ми:

в вареном виде .................. 30 30 35 1 20 _ 56
в припущенном виде . . . 30 30 35 I 12

о
18 57

в жареном в и д е (м и н ь е р ). 30 30 35 18 60
Щ ука- филе без хребтовой  и 

реберных костей :
в вареном виде . . . .  . — 48 — ) 20 42
в припущенном виде . . . — 48 — 126 18 43
в жареном виде (миньер) . — 48 — I 18 4 5

Щ ука— филе без кожи и ко* 
стей:

в вареном виде . . . . . 4 8 54 57 ) 20 37
в припущенном виде . . . 4 8 54 57 }33

)
18 38

в ж ареном виде (миньер) . 48 54 57 18 40
Сом непяастованный, кусками:

в вареном виде .................. 32 35 35 1 25 49
в припущенном виде . . . 32 35 35 Пб 18 53
в жареном виде (миньер) . 32 35 35 1 23 52

С о м -ф и л е  без кожи и ко­
стей:

в вареном виде .................. 50 52 5 4 ) 25 36
в припущенном в и д е . . . 50 52 5 4 [30

)
18 39

в жареном виде (Кшньер) . 50 '5 2 54 23 39
Чфг
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Т р е с к а ,  п о с т у п а ю щ а я  с  г о ­
л о в о й ,  —  ф и л е  б е з  к о ж и  и
к о с т е й :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . 4 0 4 4 4 9 18 4 6
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . 4 0 4 4 4 9 31 18 4 6
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . 4 0 4 4 4 9 \ 20 4 7

Т р е с к а ,  п о с т у п а ю щ а я  б е з  г о ­
л о в ы , — ф и л е  б е з  к о ж и  и  к о ­
с т е й :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . 22 2 3 2 6 \ 18 6 3
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . 22 2 3 2 6 14 18 6 3
в  ж а р е н о м  в и л е  ( м и н ь е р )  . 22 2 3 2 6 1 20 66

Т р е с к а ,  п о с т у п а ю щ а я  б е з  г о ­
л о в ы ,  н е п л а с т о в а н н а я ,  к у ­
с к а м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . — 10 — 18 7 4
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е . . . — 10 — 18 7 4
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 10 — 20 7 4

Т р е с к а ,  п о с т у п а ю щ а я  б е з  г о ­
л о в ы , — ф и л е  с  к о ж е й  и  р е ­
б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . 16 — 18 7 0
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . — 16 — 18 7 0
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 16 — 20 7 0

Т р е с к а  —  ф и л е  п р е с с о в а н н о е :
в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 12 — 18 7 2
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . — 12 — 18 7 2
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 12 — 20 7 3

Н а л и м  —  ф и л е  б е з  к о ж и ,  н о
с  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . 4 6 5 0 5 0
и

2 5 3 7
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . 4 6 5 0 5 0 % }26 18 41
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . 4 6 5 0 5 0 1 20 42
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О т х о д ы  п р и  х о л о д н о й  
о б р а б о т к е  (в  п р о ц . )

О
тх

од
ы

 
пр

и 
те

п
л

ов
о

й
 

об
ра

бо
тк

е 
(в 

пр
оц

. 
к 

ве
су

 
п

о
л

уф
аб

р
и

ка
та

)
Вы

хо
д 

го
то

во
й 

п
р

о
д

ук
­

ци
и 

(в 
п

ро
ц

. 
к 

ве
су

 
б

р
у

т­
то

).
 

Ср
ед

ни
й 

эк
зе

м
п

л
яр

В с е г о  о т х о д о в

В 
т. 

ч. 
от

хо
д 

по
ле

з­
ны

й.
 

го
дн

ый
 

на
 

бу
ль

он
 

и 
др

уг
ие

 
из

де
ли

я

К
р

уп
н

ы
й

эк
зе

м
п

л
яр

С
р

ед
н

и
й

эк
зе

м
п

л
яр

- М
е

л
к

и
й

эк
зе

м
п

л
яр

Н а в а г а  с  к о с т я м и ,  г о л о в о й ,
и к р о й ,  н о  б е з  к о ж и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . •зо — — 21 5 8

К о р ю ш к а  с  к о с т я м и  и  г о л о ­
в о й :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 1 5 — — 20 68
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . — 15 — — 18 6 0
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 15 — ■ — 20 7 0

К о р ю ш к а  н а  к о с т и ,  б е з  г о ­
л о в ы : ' г

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 3 0 — - - 20 5 6
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . , — 3 0 — - - 18 5 7
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 3 0 — — 20 5 8

К а м б а л а  н е п л а с т о в а н н а я : >

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . — 3 5 — - - 18 5 3
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . — 3 5 — - - 18 5 3
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 3 5 - — — 20 5 4

С и г  н е п л а с т о в а н н ы й ,  к у с к а м и :
в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 3 0 — ] 20 5 6
в  п р и п у щ е н н о м  ^ и д е  . . . — 3 0 —

Ш 18 5 7
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 3 0 —

1
) 18 6 0

С и г — ф и л е  б е з  к о ж и  и  к о с т е й :
в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . 4 2 4 7 5 4 ) 21 4 2
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . 4 2 4 7 5 4 >27 20 4 2
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . 4 2 4 7 5 4 I 18 4 6

Е р ш и  ц е л ы е ,  с  г о л о в о й :
в  В а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 2 5 — — —
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . .. — 2 5 — — —
в . ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . 2 5 — —
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3  22 ^  ~  5 о  са я ’ н

У г о р ь  б е з  г о л о в ы  и  к о ж и ,
н а  к о с т и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 2 5 —  • — - -
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . — 2 5 —

} 7 — —
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 2 5 — 1 — —

Л о с о с и н а  —  ф и л е  с  к о ж е й  и
к о с т ь ю :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . 2 6 3 3 1 3 — 1 20 5 5
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . 2 6 31 — }15 18 5 7
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . 2 6 31 — ) 20 5 8

Л о с о с и н а — ф и л е  б е з  к о с т е й  и
к о ж и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . 4 3 3 443 — оо

20 4 5
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . 4 3 4 4 — 18 4 6
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) 43 4 4 — 1 20 < 4 7

О с е т р и н а  з в е н о м ,  с  к о ж е й
(за  ш  н а  р .) :

1 5 + 3 4в  в а р е н о м  в и д е . . . . . . . . . . . . . — 3 3 11 5 5
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . — 3 3 — р г 1 7 5 6
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 3 3 ч > 14 6 0

С е в р ю г а  к у с к о м ,  с  к о ж е й  (н а ­
ш п а р е н н а я ) :

) 17 5 5в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 3 4 . —
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . — 3 4 — [1 6 —

5 5в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . 3 4 ) 20

3 Т а к о й  ж е  п р о ц е н т  о т х о д а  н а  б е л о р ы б и ц у ,  н е л ь м у ,  у с а ч а ,  ф о ­
р е л ь  и  к е т у .

4 1 5 %  о т х о д  п р и  в а р к е ,  3 % — о т х о д  н а  з а ч и с т к у  в а р е н о г о  з в е н а
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О т х о д ы  п р и  х о л о д н о й  
о б р а б о т к е  (в  п р о ц . )

О
тх

од
ы

 
пр

и 
те

п
л

ов
о

й
 

об
ра

бо
тк

е 
(в 

пр
оц

. 
к 

ве
су

 
п

о
л

уф
аб

р
и

ка
та

)
Вы

хо
д 

го
то

во
й 

п
р

о
д

у
к

­
ци

и 
(в 

п
ро

ц
. 

к 
ве

су
 

б
р

у
т­

то
).

 
Ср

ед
ни

й 
эк

зе
м

п
л

яр

В с е г о  о т х о д о в

В 
т. 

ч. 
от

хо
д 

по
ле

з­
ны

й,
 

го
дн

ый
 

на
 

бу
ль

он
 

и 
др

уг
ие

 
из

де
ли

я

К
р

у
п

н
ы

й
эк

зе
м

п
л

яр

С
р

ед
н

и
й

эк
зе

м
п

л
яр

М
е

л
к

и
й

эк
зе

м
п

л
яр

Б е л у г а ,  п о с т у п а ю щ а я  с  г о л о ­
в о й ,  к р у п н ы м  к у с к о м :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . 3 4 3 6 1 1 5 + 3 5 5 2
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . 3 4 3 6

1С
15 15 5 4

в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . 3 4 3 6 — 20 5 4
С т е р л я д ь  ц е л ы м  з в е н о м :

в  п р и п у щ е н н о м , в и д е  . . . — • 4 2 — 14 20 4 6
М е л к а я  р ы б а ,  в е с о м  д о  7 5  г ,

с  г о л о в о й ,  б е з  ж а б е р :
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 20 — — 2 8 66

Р ы б а  с о л е н а я  0
С у д а к  н е п л а с т о в а н н ы й ,  к у с к а ­

м и :
в  в а р е н о м  в и д е  . . . 2 6 — — — 17 61
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . 2 6 — — 18 16 6 5

С у д а к — ф и л е  с  х р е б т о в ы м и  и
р е б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . 21 — — — 16 66
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . -  21 — — — 14 7 0

С у д а к — ф и л е  с  к о ж е й  и  р е ­
б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е . . . . . . . . . . . . . 3 2 — — — 17 5 6
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . 3 2 — — — ■ 15 5 0

С у д а к — ф и л е  б е з  к о ж и  и  к о ­
с т е й :

в  в а р е н о м  в и д е  . .  • . . — 4 4 — 16 4 7
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е  . . . — 4 4 — 3 8 16 4 7
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 4 4 — 12 5 2

5 159/0— о т х о д  п р и  в а р к е ,  3<*/0—  о т х о д  н а  з а ч и с т к у ^ в З р е й е г о  з в е н а .
6 О т х о д  п р и  т е п л о в о й  о б р а б о т к е  д а н  о т  н е в ы м о ч е н ц р й  р ы .
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Л е щ  н е п л а с т о в а н н ы й ,  к у с к а ­
м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 2 6 — \ 1 6 17 61
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 2 6 — г 16 6 5 ,5

Л е щ — ф и л е  с  х р е б т о в о й  и  р е ­
б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . • — 21 — 1 6 66
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 21 — 14 7 0

Л е щ — ф и л е  с  р е б е р н ы м и  к о ­
с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 3 2 — 17 5 6
в  ж а р е н о м  в и д е  (м и н ь е р .)  . — 3 2 — 15 6 0

Щ у к а  н е п л а с т о в а н н а я ,  к у с к а ­
м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 2 6 — \ 17 17 61
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 2 6 — г 16 6 5

Щ у к а — ф и л е  с  х р е б т о в о й  и
р е б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 21 — 16 66
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 21 — 14 7 0

Щ у к а  —  ф и л е  с  к о ж е й  и  р е ­
б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 3 2 — 17 5 6
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 3 2 1 5 6 0

С а з а н  н е п л а с т о в а н н ы й ,  к у с к а ­
м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 2 8 — 1 01 17 6 0
в  ж а р е н о м  в и д е ( м и н ь е р ) . — 2 8 — /21 16 6 3

С а з а н  —  ф и л е  с  х р е б т о в о й  и
р е б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 2 3 — 16 6 5
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . 2 3 14 6 9
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2 * 5  
о  §< ч  
и  С о .  
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С а з а н - ф и л е  с  к о ж е й  и  р е ­
б е р н ы м и  к о с т я м и :  

в  в а р е н о м  в и д е  V  . . . . 
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  .

— 3 3
3 3

— 17
15

5 6
5 9

Т р е с к а ,  п о с т у п а ю щ а я  с  г о ­
л о в о й ,  н е п л а с т о в а н н а я ,  к у ­
с к а м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . .
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  .

—

V

2 8
2 8

—
) 16

1
17
16

6 0
6 3

Т р е с к а ,  п о с т у п а ю щ а я  с  г о ­
л о в о й , —  ф и л е  с  х р е б т о в о й  
и  р е б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . .
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  .

— 2 3
2 3

— 16
14

6 5
6 9

Т р е с к а ,  п о с т у п а ю щ а я  с  г о л о ­
в о й ,  —  ф и л е  с  к о ж е й  и  р е ­
б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . .
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  .

— 3 3
3 3

— } 2 7 17
15

5 6
5 9

Т р е с к а ,  п о с т у п а ю щ а я  с  г о ­
л о в о й ,  —  ф и л е  б е з  к о ж и  и  
к о с т е й :

«  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . .
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  .

— 4 4
4 4

— | з 8 16
12

4 7
5 2

Т р е с к а ,  п о с т у п а ю щ а я  б е з  г о ­
л о в ы ,  н е п л а с т о в а н н а я ,  к у ­
с к а м и :

в  в а р е н о м  в и д е  
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  .

— 1 2 .5
12 .5 —

17
16

7 2
7 6
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Т р е с к а ,  п о с т у п а ю щ а я  б е з  г о ­
л о в ы , — ф и л е  с  х р е б т о в о й  и
р е б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 5 — 1 5 16 7 9
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . ♦ — 6 — 1 * 14 8 3

Т р е с к а ,  п о с т у п а ю щ а я  б е з  г о ­
л о в ы , — ф и л е  с  к о ж е й  и  р е ­
б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 1 9 — 17 6 7
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 19 — 15 71

Ж е р е х  н е п л а с т о в а н н ы й ,  к у с к а ­
м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 2 6 — \ 18 17 6 1
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 2 6 — Г 1 6 6 5

Ж е р е х  —  ф и л е  с  ^ р е б т о в о й  и
р е б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . — 21 — 16 66
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 21 — 14 7 0

Ж е р е х  —  ф и л е  с  к о ж е й  и  р е ­
б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . ' . . — 3 2 — 17 5 6
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . — 3 2 — 15 6 0

М у к с у н  н е п л а с т о в а н н ы й ,  - к у ­
с к а м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 2 6 — ^15 17 61
в  ж а р е н о м  в и д е ( м и н ь е р ) . — / 2 6 — Г 16 6 5 ,5

М у к с у н — ф и л е  с  х р е б т о в о й  и
р е б е р н ы м и  к о с т я м и : у

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . 21 — 16 66
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р )  . 21 14 7 0
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М у к с у н  —  ф и л е  с  к о ж е й  и  р е -
б е р н ы  м и  к о с т я м и :

в  в а  р е н о м  в и д е . . . . . . . . . . . . . - - 3 2 — 17 5 6
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) 3 2 — 15 6 0

К е т а  н е п л а с т о в а н н а я ,  к у с к а м и :
в  в а р е н о м  в и д е . . . . . . . . . . . . . - - 20 — 1 15 17 66
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) — - 20 — ) 14 71

К е т а  —  ф и л е  с  х р е б т о в о й  и
р е б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . _ 11 . — 21 68
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) ; - - 14 — 12 7 8

К е т а  —  ф и л е  с  к о ж е й  и  р е ­
б е р н ы м и  к о с т я м и : -

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . _ 2 6 — 17 61
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) - - 2 6 — 7 7 2

С о м  с  к о ж е й ,  с  х р е б т о в о й
и  р е б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . _ _ 21 —
1 17 16 66

в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) : - - 21 — 14 7 0
С о м  —  ф и л е  с  к о ж е й  и  р е ­

б е р н ы м и  к о с т я м и :
в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . _ 3 2 — 17 5 6
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) - - 3 2 — 15 6 0

О к у н ь  м о р с к о й  н е п л а с т о в а н ­
н ы й ,  к у с к а м и :

в  в а р е н о м  в и д е . . . . . . . . . . . . . - - 3 0 — 1 18 17 5 8
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) : - - 3 0 — 1 16 61

О к у н ь  м о р с к о й  — ф и л е  с  х р е б ­
т о в о й  и  р е б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . - - 2 5 — 16 6 3
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м ц р ь е р ) - - 2 5 — 14 6 7  .
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О к у н ь  м о р с к о й  —  ф и л е  с  к о ­
ж е й  и  р е б е р н ы м и  к о с т я м и :

17в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 3 5 — 5 4
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) — 3 5 — 15 5 8

В о б л а  с  г о л о в о й  и  к о с т я м и .
н о  б е з  ж а б е р :

1 5в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 15 — 7 2
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) — 15 — 1 3 7 7

В о б л а  б е з  г о л о в ы ,  н о  с  к о ­
с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . • . . — 3 0 — 15 6 0
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) 3 0 —  • 12 6 4

С а л а к а  с  г о л о в о й  и  к о с т я м и ,
н о  б е з  ж а б е р :

1 5 17 71в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — —
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) — 1 5 — 15 7 5

С а л а к а  б е з  г о л о в ы ,  н о  с  к о ­
с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е . . . . . . . . . . . . . — 3 0 — 19 5 7
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) — 3 0 — 15 6 2

О с е т р и н а ,  п о с т у п а ю щ а я  с  г о ­
л о в о й ,  —  ч и с т а я  м я к о т ь :

3 7 21 5 0в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — —
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е ,  к у ­

3 7 2 4 21 5 0с к о м  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . — —
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) — 3 7 — 1 5 5 7

С е в р ю г а  с  г о л о в о й  —  ч и с т а я
м я к о т ь :

3 7 21 5 0в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — —
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е ,  к у ­

с к о м  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . _ , 3 7 _ . 2 4 21 5 0
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) ,

3 7 15 5 7к у с к о м  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . — —
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Б е л у г а  б е з  г о л о в ы  —  ч и с т а я
м я к о т ь :

в  в а р е н о м  в и д е ,  з в е н о м  . — 22 — 21 62
в  п р и п у щ е н н о м  в и д е ,  к у ­

с к о м  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . — 22 — 14 21 6 2
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) ,

к у с к о м  . . .  . . . . . . . . . . . . . — 22 — 15 6 9

Н а л и м  н е п л а с т о в а н н ы й ,  к у ­
с к о м :

. в  в а р е н о м  в и д е . . . . . . . . . . . . . — 3 2 — 17 5 6
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) — 3 2 — 16 6 0

Н а л и м  —  ф и л е  с  х р е б т о в о й
к о с т ь ю  и  р е б е р н ы м и  к о ­
с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 2 7 — 16 ' ' 61
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) — 2 7 — 14 6 5

Н а л и м  —  ф и л е  с  к о ж е й  и  р е ­
б е р н ы м и  к о с т я м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 3 7 — 17 6 2
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) — 3 7 — 15 5 6

К о м б а л а  н а р е з а н н а я ,  с  к о с т я ­
м и :

в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 3 5 _ 17 5 4
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) — 3 5 — 15 5 8

С о м — ф и л е  б е з  к о ж и  и  к о с т е й :
в  в а р е н о м  в и д е  . . . . . . . . . . . . . — 4 6 ■ — ъо 16 4 5
в  ж а р е н о м  в и д е  ( м и н ь е р ) 4 6

"
12 5 0
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Т а б л и ц а  №  18 
Н О Р М Ы  О Т Х О Д О В  П Р И  Х О Л О Д Н О Й  И  Т Е П Л О В О Й  

О Б Р А Б О Т К А Х  О В О Щ Е Й  И  Ф Р У К Т О В  И  Н О Р М Ы  В Ы Х О Д А  
.  Г О Т О В Ы Х  И З Д Е Л И Й
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П р и м е ч а ­
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✓

1 2 3 4 5 6

1 К а р т о ф е л ь  о т в а р н о й  . . . . . . . . . . . . . 2 5  1 3 6 3
2 „ ж а р е н ы й . . . . . . . . . . . . . 2 5 1 31 4 5 к у б и к а м и
3 я » • • • • • 2 5 1 3 2 4 4 л о м т и к а м и
4 К а р т о ф е л ь  о т в а р н о й  м о л о д о й  . 15 — 8 5
5 З е м л я н а я  г р у ш а  о т в а р н а я  . .  . 25 ч - - 7 5
6 М о р к о в ь  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 20 2 — 8 0 *
7 „ п а с с е р о в а н н а я  . . . . 20 2 3 2 5 5 с о л о м к о й
8 „ т у ш е н а я . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 20 2 17 6 7
9 М о р к о в ь  м о л о д а я  с  б о т в о й  . . 5 0 — 5 0

10 П е т р у ш к а  ( к о р е н ь )  п а с с е р о -
в д н н а я . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 5 3 7 4 8 »

11 С е л ь д е р е й  ( к о р е н ь )  п а с с е р о ­
в а н н ы й  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 2 3 7 4 3 „

12 П а с т е р н а к  п а с с е р о в а н н ы й  .  . 2 5 3 7 4 8 »
13 С в е к л а  в а р е н а я  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 3  3 5 7 3
14 „ п а с с е р о в а н н а я  . . . . 2 3  3 .  3 8 4 8 0
15 » т у ш е н а я . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 3 3 17 6 4
16 Б р ю к в а  п а с с е р о в а н н а я  . . . . 22 2 3 6 0 0
17 „ т у ш о н а я . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 22 20 6 3 У •
18 Р е п а  п а с с е р о в а н н а я  . . . . . . . . . . . . . . . .

<1
2 5 2 3 58 0

1 25°/0 — о т х о д  н а  к а р т о ф е л ь  д о  1 м а р т а ;  в  м а р т ё ,  а п р е л е  о т х о д  —  
3 0 % ;  в  м а е ,  и ю н е  о т х о д  —  3 5 % .

а С  1 с е н т я б р я  п о  1 я н в а р я  о т х о д  п р и  о ч и с т к е  м о р к о в и  —  1 5 % .
3 С  1 с е н т я б р я  п о  1 я н в а р я  о т х о д  п р и  о ч и с т к е  с в е к л ы  —  1 5 % .
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П р и м е ч а ­
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1 2 3 4 5 6

19 Р е д и с  к р а с н ы й  о б р е з н о й  . .  . 2 5 7 5
20 Р е д и с  б е л ы й . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 0 — 5 0
21 Р е д ь к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 0 — 7 0
22 Х р е н . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 6 — 6 4
2 3 К а п у с т а  б е л а я  в а р е н а я  . . . . 20 4 8 7 4
2 4 „ б е л а я  т у ш о н а я  . . . . 20 4 21 6 3
25 „ с а в о й с к а я  . . . . . . . . . . . . . . . . 22 — —
2 6 „ к р а с н а я  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 15 — —
2 7 „ б р ю с с е л ь с к а я  ( н а  с т е ­

б л е )  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7 5 — 2 5
2 8 К а п у с т а  б р ю с с е л ь с к а я  ( о б р е з ­

н а я )  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 35 — 6 5
2 9 К а п у с т а  ц в е т н а я  2 - г о  с о р т а  . . 4 5 — 5 5
3 0 К а п у с т а  ц в е т н а я  н е с т а н д а р т ­

н а я  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 0 — 5 0
31 К а п у с т а  т у ш о н а я . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 0 12 6 2
3 2 Р а с с а д а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 0 — —
3 3 К о л ь р а б и  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 5 — —
3 4 Л у к  р е п ч а т ы й  п а с с е р о в а н н ы й 16 2 6 6 2 -
3 5 Л у к  ж а р е н ы й  в о  ф р ц т ю р е  . . 16 66 2 9 ф р и
3 6 Л у к - ш а л е т . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 20 — 8 0
3 7 Ч е с н о к  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 22 — 7 8
3 8 Л у к  з е л е н ы й . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 20 — 8 0
3 9 Л у к - п о р е й  .  . .  . * . . . . . . . . . . . . . . . . 2 4 — 7 6
4 0 О г у р ц ы  с в е ж и е  ч и щ е н н ы е .  . . 20 — 8 0
41 ,  „ н е ч и щ е н н ы е  . 5 — 9 5
4 2 О г у р ц ы  с о л е н ы е  ч и щ е н н ы е  . . 20 8 0

- - - - - - - - - - -  4

4 С  1 с е н т я б р я  п о  1 я н в а р я  о т х о д  п р и  о ч и с т к е  к а п у с т ы  —  1 5 % .
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Наименование продуктов
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чч 40
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с  §  м

О г у р ц ы  с о л е н ы е  н е ч и щ е н н ы е  
О г у р ц ы  п р и  о ч и с т к е  к о ж и  

у д а л е н и и  с е р д ц е в и н ы  
Т ы к в а  о т в а р н а я  . ,
Т ы к в а  ж а р е н а я  . . ,
К а б а ч к и  о т в а р н ы е  

„ ж а р е н ы е  
Б а к л а ж а н ы  ж а р е н ы е  
П е р е ц  з е л е н ы й  с т р у ч к о в ы  
П о м и д о р ы  с в е ж и е  

,  ж а р е н ы е  
С а л а т - л а т у к  .

.  р о м е н  .

.  к о ч а н н ы й  
» э н д и р и й  

Ш п и н а т  . . .
Щ а в е л ь  .  . .
К р а п и в а  . . .
У к р о п  . . . .
З е л е н ь  п е т р у ш к и  
З е л е н ь  с е л ь д е р е я  
Э с т р а г о н  с в е ж и й  
Ф а с о л ь — с т р у ч к и  
Г  о р о ш е к — л о п а т о ч к и  
К у к у р у з а  ( п о ч а т о к )
Р е в е н ь  . . . . . .
А р т и ш о к  в а р е н ы й  
А р т и ш о к  ( ф о н д )  .
С п а р ж а . . . . . . . . . . . . .
С е л ь д е р е й  ( с о л л е р и )

10

40
30
30
33
20

5
25 
15
15 
28 
28 
33 
22
26
24 
18 
26 
26
16 
65 
10 
10 
10
25 
50 
72 
27 
18

22

22
22

3 7

50
50
50

12
12
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П р и м е ч а ­
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1 2 3 4 5 6

72 Ш а м п и н ь о н ы  с в е ж и е . . . . . . . . . . . . . 2 4 7 6
73 Г р и б ы  б е л ы е  о т в а р н ы е  . . . < 2 4 5 0 3 8
74 Г р и б ы  ж а р е н ы е  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 4 5 0 3 8
7 5 С м о р ч к и  ж а р е н ы е  . . . . . . 16 5 0 4 2
7 6 Г р и б ы  с о л е н ы е 2 3 — 7 7
7 7 Г о р о ш е к  з е л е н ы й  к о н с е р в и р о ­

в а н н ы й  . . . , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 5 — 6 5
7 8 Ф а с о л ь — с т р у ч к и . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 0 — 6 0
7 9 К а п е р с ы  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 0 — 5 0
8 0 О л и в к и  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 3 — 6 7 О т х о д  н а

к о с т о ч к у
81 Ш а м п и н ь о н ы  в  б а н к а х  . . . . 25 . — 7 5 О т х о д  н а

о б р е з
8 2 Л у к  м а р и н о в а н н ы й  в  б а н к а х  . 3 8 — 6 2 О т х о д  н а

м а р и н а д
8 3 К о р н и ш о н ы  в  б а н к а х . . . . . . . . . . . . . 4 0 — 6 0 Т о  ж е
8 4 А с с о р т и  и з  о в о щ е й . . . . . . . . . . . . . . . . 4 0 — 6 0 •
8 5 Ц в е т н а я  к а п у с т а  в  б а н к а х  . . . 3 5 — 6 5 *
86 М о р к о в ь  к о н с е р в и р о в а н н а я  . . 3 5 — 6 5
8 7 К у к у р у з а  в  б а н к а х  . . . . . . . . . . . . . . . . 3 7 — 6 7
88 А р б у з  п р и  н а р е з к е  н а  п о р ц и и 10 — 9 0
8 9 А р б у з  н а  о ч и с т к у  в  у д а л е н и е

с е м я н  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 8 — 5 2
9 0 Д ы н я — о т х о д  н а  с е м е н а  . . . . 2 3 — 7 7
91 Д ы н я  н а  о ч и с т к у  и  с е м е н а  . 3 6 — 6 4
9 2 Я б л о к и  н а  у д а л е н и е  с е р д ц е ­

в и н ы  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 12 — 88
9 3 Я б л о к и  н а  о ч и с т к у  и  с е р д ц е -

в и н у  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 0

' •

7 0
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9 4 Г р у ш и  н а  у д а л е н и е  с е р д ц е ­
в и н ы  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10 — 9 0

9 5 Г р у ш и  н а  о ч и с т к у  и  с е р д ц е -
в и н у  . . . . . . . . . . . . . . . . 2 7 — 7 3

9 6 А й в а  н а  у д а л е н и е  с е р д ц е в и н ы 12 — 88
9 7 А й в а  н а  т > ч и с т к у  и  с е р д ц е в и н у 2 8 — 7 2
9 8 4 А б р и к о с ы  с в е ж и е  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 14 — 86 О т х о д  н а

к о с т о ч к у
9 9 П е р с и к и  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10 — 9 0 Т о  ж е

100 С л и в а  с о ч и н с к а я . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10 ___ 9 0
101 М и р а б е л ь . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 15 — 8 5
102 А л ы ч а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7 — 9 3
1 0 3 Ч е р е ш н я  с в е ж а я  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 — 9 5 О т х о д  н а

п л о д о н о ж к у
1 0 4 В и ш н я  . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7 — 9 3 Т о  ж е
1 0 5 В и ш н я  б е з  п л о д о н о ж к и  . . . . 2 — 9 8 О т х о д  н а  з а ­

с о р е н н о с т ь
106 К и з и л . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 — 9 8 Т о  ж е
1 0 7 В и н о г р а д  ( н а  г о р б ы л ь к и )  . . . 4 — 9 6
1 0 8 К р ы ж о в н и к . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 — 9 8
1 0 9 С м о р о д и н а  к р а с н а я . . . . . . . . . . . . . . . . 6 — „ 9 4
П О » и • • • • • • 5 0 — 5 0 О т х о д  п р и

п р о т и р к е
н а  п ю р е

111 С м о р о д и н а  б е л а я . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7 9 3
112 „ ч е р н а я  . . . . . . . . . . . . . . . . 2 — 9 8
1 1 3 4 5 — 5 5 Т о  ж е
1 1 4 К л у б н и к а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . '  .  . . 15 — 8 5
1 1 5 З е м л я н и к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 — 9 4
1 1 6 М а л и н а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 15 — 8 5
11/ 5 0 5 0 Т о  ж е
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1 1 8 Б р у с н и к а  с в е ж а я . . . . . . . . . . . . . . . . / . 10 9 0
1 1 9 Ч е р н и к а  „ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 — 9 8
120 К л ю к в а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 _ 9 8
121 5 0 — 5 0 О т х о Д  п р и

п р о т и р к е
122 А п е л ь с и н ы  с в е ж и е . . . . . . . . . . . . . . . . 2 5 — 7 5
1 2 3 М а н д а р и н ы  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 6 — 7 4
124 Л и м о н  д л я  п о л у ч е н и я  ц е д р ы  . 9 0 — 10 10%  ц е д р ы
12 5 Л и м о н  д л я  п о л у ч е н и я  с о к а  . . 6 7 3 3 3 3 %  с о к а
12 6 Г р а н а т ы  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 0 — 6 0
127 А н а н а с ы . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 5 _ 7 5
Г 2 8 Б а н а н ы  . . . . . . . . . . . . . . . . • . . 4 0 — 6 0
1 2 9 О р е х и  г р е ц к и е . . . . . . . . . . . . . х. .  . 5 5 — 4 5
1 3 0 М и н д а л ь . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 0 — 6 0
131 К а ш т а н ы  . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 5 — 7 5
1 3 2 Г р у ш и  м а р и н о в а н н ы е  . . . . . . . . . . . . . 4 0 — 6 0 О т х о д  н а

м а р и н а д
1 3 3 „ а с с о р т и  . . . . . . . . . . . . . . . . 4 0 — 6 0 Т о  ж е
1 3 4 „ ц е л ь н ы е  н е ч и щ е н н ы е  . 4 3 — 5 7 п
1 3 5 С л и в ы  к и с л о - с л а д к и е . . . . . . . . . . . . . 3 7 _ 6 3 »
136 „  о с т р ы е . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 8 — 6 2
137 В и ш н и  к и с л о - с л а д к и е . . . . . . . . . . . . . 3 2 — 68
138 .  о с т р ы е  . . . . • . . . 3 3 _ 6 7 ш
1 3 9 В и н о г р а д  к и с л о - с л а д к и й  . . . 35 . _ 6 5 п
140 „ о с т р ы й . . . . . . . . . . . . . . . . 3 7 — 6 3
141 Я б л о к и  к и с л о г с л а д к и е . . . . . . . . . . . . . 4 0 — 6 0 в
142 Ч е р н а я  с м о р о д и н а  к и с л о - с л а д ­

к а я  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 0 — 7 0 »
1 4 3 А с с о р т и  и з  ф р у к т о в  к и с л о -

с л а д к и х  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 8 6 2 ш
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Н О Р М Ы  О Т Х О Д О В  П Р И  О Б Р А Б О Т К Е  Г А С Т Р О Н О М И Ч Е С К И Х
П Р О Д У К Т О В

Таблица № 19
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П
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1 2 3 4 5 6 7

К о л б а с а  в е т ч и н н о - р у б ­
л е н а я  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 0 0 2 , 0 9 8 — 9 8

К о л б а с а  в а р е н а я  . . . . 1 0 0 2 9 8 — 9 8
К о л б а с а  п о л у к о п ч е н а я  . 1 0 0 2 9 8 — 9 8
К о л б а с а  к о п ч е н а я  .  . . 1 0 0 2 ,5 9 7 ,5 — 9 7 - 9 8
С о с и с к и . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 0 0 0 ,2 0 9 9 .8 0 — 9 9 ,8
С а р д е л ь к и . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 0 0 0 , 7 0 9 9 ,3 0 — 9 9 , 3 0
В е т ч и н а  в а р е н а я  —  о к о ­

р о к  (с  к о ж е й )  . . . . 1 0 0 2 7 7 3 — 7 3
В е т ч и н а  в а р е н а я  —  о к о ­

р о к  ( б е з  к о ж и )  . . . 
В е т ч и н а  в а р е н а я  —  л о

1 0 0 15 8 5
1

— 8 5

п а т к а  (с  к о ж е й )  . . . 1 0 0 2 2 7 8 т - 7 8
В е т ч и н а  в а р е н а я — р у л е т

1 2 88(с  р у л ь к о й )  . . 1 0 0 88 —  -
В е т ч и н а  в а р е н а я — р у л е т 1 0 0 4 9 6 — 9 6
В е т ч и н а  к о п ч е н а я — о к о ­

р о к  . . . • . . . . . . . . . . . . . 1 0 0 — 1 0 0 20+27 1 5 8 - 5 9
В е т ч и н а  к о п ч е н а я  —  л о ­

п а т к а  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 0 0 — 1 0 0 11+22 2 6 9 - 7 0
В е т ч и н а  в е с т ф а л ь с к а я  . 1 0 0 17 8 3 — 8 3
Г р у д и н к а  к о п ч е н а я  с

к о с т ь ю . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 0 0 22 7 8 5 7 4 У в а р к а

1 20°/о —  п о т е р и  п р и  в а р к е ,  2 7 %  —  о т х о д  ц а  к о ж у  и  к о с т и .
2 11°/0 — п о т е р и  п р и  в а р к е ,  22%  — о т х о д  н а  к о с т и  и  к о ж у .  .
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1 2 3 4 5 6 7

Г р у д и н к а  к о п ч е н а я  б е ­
к о н  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 13 8 7 5 8 2 - 8 3 У в а р к а

К о р е й к а  к о п ч е н а я  . . . 100 20 8 0 — 8 0
Ш п и г  с в и н о й  с о л е н ы й  . 100 4 9 6 10 8 6 - 8 7 У ж а р к а

С ы р  г о л л а н д с к и й  . .  . 100 6 9 4 _ 9 4
( у г а р )

С ы р  р у с с к о - ш в е й ц а р ­
с к и й  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 8 9 2 9 2

С ы р  б а к ш т е й н . . . . . . . . . . . . . 100 8 9 2 - - 9 2
С е л ь д ь  к о п ч е н а я  ( ф и л е ) 100 5 0 5 0 - - 5 0
С е л ь д ь  с о л е н а я  н е р а з ­

д е л а н н а я  8, п р и  в ы п у ­
с к е  с  г о л о в о й ,  б е з  к о ­
ж и  и  в н у т р е н н о с т е й  . 100 3 0 7 0 7 0

Т о  ж е ,  п р и  в ы п у с к е  б е з  
к о ж и ,  г о л о в ы  и  х в о ­
с т а ,  н о  с  к о с т я м и  . . 100 4 0 6 0 6 0

Т о  ж е ,  п р и  в ы п у с к е  
ф и л е . . . . . . . . . . . . . . . . 1 . 100 5 0 5 0 5 0

С е л ь д ь  с о л е н а я ,  з я б р е ­
н а я  8, п р и  в ы п у с к е  
с  г о л о в о й ,  н о  б е з  
к о ж и . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 10 9 0 9 0

Т о  ж е ,  п р и  в ы п у с к е  б е з  
г о л о в ы  и  х в о с т а ,  н о  
с  к о с т я м и . . . . . . . . . . . . . . . . 100 20 8 0 8 0

Т о  ж е ,  п р и  в ы п у с к е  
ф ц л е . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 3 0 7 0 — 7 0

з С е л ь д ь  с о л е н а я  н е р а з д е л а н н а я  и  з я б р е н а я  о т н о с и т с я  к  п р о ­
м ы ш л е н н о й  р а з д е л к е .

47



Н а и м е н о в а н и е

п р о д у к т о в

Ве
с 

бр
ут

то
 

(в 
г)

О
тх

од
 

пр
и 

хо
л

од
н

ой
 

об
ра

бо
тк

е 
(в 

п
р

оц
.)

Ве
с 

не
тт

о 
(в 

г)

По
те

ри
 

в 
ве

се
 

пр
и 

те
п­

ло
во

й 
об

ра
бо

тк
е 

(в 
пр

оц
. 

к 
ве

су
 

по
лу

ф
аб

ри
ка

та
)

Вы
хо

д 
го

то
в

о
го

 
пр

од
ук

та
 

(в 
г)

П
р

и
м

е
ч

а
н

и
я

/

1 2 3 4 5 6 7

К е т а  м а л о с о л ь н а я  .  .  . 100 3 5 6 5 6 5
С е м г а  м а л о с о л ь н а я  . . . 100 2 8 7 2 — 7 2
Л о с о с и н а . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 28 7 2 — 7 2
С е в р ю г а  к о п ч е н а я  . . . 100 22 7 8 — 7 8
Б а л ы к  б е л о р ы б и й  . . . 100 2 4 7 6 — 7 6
Т е ш а  б е л о р ы б ь я  . . . . 100 2 3 7 7  ч — 7 7
Б а л ы к  о с е т р о в ы й  .  .  . 100 2 3 7 7 — 7 7
Б о к  б е л у ж и й . . . . . . . . . . . . . 100 21 7 9 — 7 9
Т е ш а  б е л у ж ь я . . . . . . . . . . . . . 100 14 86 — 86 .»
Т р е с к а  к о п ч е н а я  . . . . 100 10 9 0 9 0 П р и  в ы п у с ­

к е  с  к о ж е й  
и  к о с т ь ю

Т р е с к а  к о п ч е н а я  . . . . 100 15 8 5 8 5 П р и  в ы п у с ­
к е  б е з  к о ­
с т и ,  н о  с  к о ­

ж е й
Т р е с к а  к о п ч е н а я  . . . . 100 3 0 7 0 7 0 П р и  в ы п у с ­

к е  ч и с т о й  
м я к о т ь ю

К и л ь к и  в  б а н к а х  . . . . 100 5 5 4 5 4 5 О т х о д  н а  
с о к ,  г о л о в ы  
и  в н у т р е н ­

н о с т и  
О т х о д  н а

Ш п р о т ы  в  б а н к а х  . . . 100 2 8 7 2 — 7 2 с о к
С а р д и н ы  в  б а н к а х  . . . 100 9 91 — 91
К р а б ы  в  б а н к а х  . . . . 100 20 8 0 8 0 О т х о д  н а  б у ­

м а г у  и  с о к

П р и м е ч а н и е .  П р и  и з м е н е н и и  в е с а  б р у т т о  ( н о р м ы  з а ­
к л а д к и )  в е с  п о л у ф а б р и к а т а  и  г о т о в о й  п р о д у к ц и и  и с ч и с л я е т с я  
п о  п р и в е д е н н ы м  в  т а б л и ц е  п р о ц е н т а м .

48



II. СУПЫ

Супы можно готовить на мясном, рыбном, овощном, 
грибном бульонах, на бульонах в кубиках и на бульоне, 
получаемом при варке ветчины, колбасных изделий, кото­
рый предприятия общественного питания могут получать 
с колбасных производств.

Для приготовления супов должны быть также исполь­
зованы отвары, получающиеся при варке очищенных ово­
щей, макаронных изделий и крупы.

Бульоны для супов следует варить концентрированными. 
Концентрированным мясным и рыбным бульоном считается 
бульон, выход которого составляет 1 л из 1 кг костей или дру­
гих мясных, рыбных отходов. Выход концентрированного 
грибного бульона должен быть 5 литров из 1 кг сухих гри­
бов. Концентрированный бульон берут на порцию в соответ­
ствии с нормой закладки сырья и разводят дону жного объема.

Мясного и рыбного концентрированного бульона на пор­
цию надо брать столько же, сколько напорциюзакладывается 
костей или других отходов. Следовательно, при норме за­
кладки на порцию костей или других отходов в 50 г концен­
трированного бульона следует брать на порцию также 50 г.

Грибного концентрированного бульона на порцию бе­
рут в пять раз больше нормы закладки грибов на порцию, 
так как выход его составляет 5 л из одного килограмма 
грибов. Следовательно, при норме закладки грибов на пор­
цию в 5 г бульона надо взять на порцию 25 г.

Для приготовления м я с н о г о  б у л ь о н а  следует ис­
пользовать все кости, получаемые при кулинарной раз­
делке крупного и мелкого рогатого скота, свинины, а 
также потроха птиц.

Чтобы полнее извлечь из костей жир и другие пита­
тельные вещества, их надо разрубить на возможно мел­
кие части. Позвоночные кости разрубаются по суставам, 
трубчатые кости разрубают вдоль, а суставы и плос­
кие—  на несколько частей размером по 5— 6 см. Измель-

ПРИГОТОВЛЕНИЕ БУЛЬОНОВ
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ченные кости заливаются холодной водой с таким рас­
четом, чтобы они были покрыты ею в течение всей варки.

Варят кости при слабом кипении под закрытой крыш­
кой в течение 4— 6 часов. Если при варке костей на по­
верхности бульона собирается больш ое количество жира, 
то его лучш е снять, так как при продолжительной варке 
жир приобретает неприятные вкусовы е качества. Признак  
готовности бульона —  мягкие (хорош о разжевываемые) 
сухож илия, которые долж ны  легко отделяться от костей. 
Вываренные кости надо использовать для приготовления  
соуса —  мясного сока. Для этого их обжариваю т до кр ас­
ного колера и вторично варят 5 — 6 часов.

К пищевым отходам птицы, которые м огут быть ис­
пользованы для варки бульонов, относятся: шейка, кры­
лышки, ж ел уд ок , печенка, ножки и головка.

Обработанные соответствую щ им образом отходы  ва­
рятся все вместе (за исключением печенки), для чего  за­
ливаются холодной водой с таким расчетом, чтобы вода 
в течение варки все время их покрывала. Печенка варится 
отдельно.

Сваренный бульон процеживается. П отроха: ш ейку, кры­
лышки, печенку, ж елудок, добавляю т в суп при отпуске.

Д ля варки р ы б н о г о  б у л ь о н а  м огут быть исполь­
зованы пищевые отходы , получаемые при кулинарной  
разделке свежей и соленой рыбы всех пород.

К пищевым отходам рыбы, которые используются для  
варки бульонов, относятся: кости, чеш уя, плавники и го­
ловы. Из голов воблы и сельди бульоны иногда полу­
чаются с горьким вкусом . Чтобы не испортить таким  
бульоном остальных продуктов, следует делать пробную  
варку небольш ого количества- голов от каждый внОвь по­
ступивш ей партии.

При обработке голов из них удаляю тся жабры, после 
чего они тщ ательно промываются. ^

Если на головах имеется ржавчина, то их предвари­
тельно ошпаривают, а затем промывают холодной водой.

Головы крупных рыб разрубают на несколько частей.
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В черепной коробке голов рыб (например лещ а и 
сазана) содержится много жира. Чтобы  его полнее извлечь, 
головы варят сначала в небольш ом количестве воды в 
течение 30 минут, сливают бульон, а головы  мнут дере­
вянным пестом, затем снова заливают бульон ом , добав­
ляю т воды и варят 20 — 30 минут.

Всплывший на поверхности бульона жир собирают в от­
дельную  посуду и использую т для приготовления соусов и 
супов. Обезжиренный бульон процеж иваю т через сито или 
марлю. Д ля варки бульона из голов рыб осетровы х пород их 
разрубают на части (две, четы ре, ш есть, в зависимости от ве­
личины головы), заливают холодной водой и варят один час 
с начала закипания воды. Головы вынимают, отбираю т мя­
коть, а кости и хрящ и снова кладут в бульон и варят до  тех  
пор, пока хрящи не станут мягкими. Готовый бульон п р о ­
цеж иваю т, а хрящ и добавляю т в рыбные соусы  и супы.

Г р и б н о й  б у л ь о н  мож но варить из всех съедобны х  
сухи х грибов. Грибы перед варкой тщ ательно промывают, 
заливают холодной водой из расчета 7 литров воды на 1 кг 
сухи х грибов и оставляю т в ней для набухания на 5 — 6 часов. 
Н абухш ие грибы варят в той же воде, пока они не станут 
мягкими. Сваренный бульон процеживают. Грибы мелко  
ш инкую т или пропускаю т через м ясорубку и добавляю т  
в суп  или соус за 10— 15 минут до окончания варки.

При отсутствии мясных продуктов или отсутствии не­
обходимы х условий для приготовления бульона из костей  
или мяса бульон м ож ет быть заменен бульонными куби ­
ками. В этом случае суп варят на воде без соли, а к у ­
бики вводят в готовый суп за 15— 20 минут д о  отпуска.

Н ор м а: 2 кубика (8 г) на 1 тарелку супа.
ПРИГОТОВЛЕНИЕ СУПОВ ИЗ СУХОГО КАРТОФЕЛЯ 

И ОВОЩЕЙ
С ухой картоф ель и овощ и перебирают, моют в холод­

ной воде, заливают свеж ей холодной водой и оставляют 
в ней картофель для набухания на 3 — 4 часа. Н абухш ие  
овощи варят в той лее воде, прибавив соль по вкусу.
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НОРМА ЗАМЕНЫ СВЕЖИХ ОВОЩЕЙ СУХИМИ ОВОЩАМИ

Наименование овощ ей

Нормы  замены (в кг)

С ухие
овощ и

Свежие 
овощ и (вес 

б р у т т о )

Капуста ........................................................................
Л у к .................................................................................
М о р к о в ь ....................................................................
С в е к л а .........................................................................
Белыя к о р е н ь я .................................................. ....
Зелень . . . .  ■ ..................................................
Томаты .........................................................................
К артоф ел ь ........................... ^ ...................................

ПАССЕРОВАНИЕ ОВОЩЕЙ И М'
СУПОВ

Д л я  у л у ч ш е н и я  в к у с а ,  а р о м а т а

1
1
1
1
1
1
1
1

УКИ для

в н е ш н е г о

14
6,8

10
9

11
20
13
8

ЗАПРАВКИ

в и д а  блюда
овощ и надо класть в пассерованном виде.

Д ля этой цели мелко шинкованный лук пассеруют до  
слабого колера отдельно от други х овощ ей. Очищ енную  
морковь ш инкую т возмож но м ельче или ж е пропускают 
через м ясорубку и пассеруют до мягкости и окраски жира 
в красноватый цвет. Ж ир приобретает красноватую окраску  
вследствие растворения в нем красящ его веш ества— ка­
ротина, находящ егося в моркови (витамин А). Из мелко  
шинкованной моркови жиром лучш е извлекаются арома­
тические и красящие вещества.

На пассерование овощ ей для супов пригоден любой  
пищ евой ж ир: топленое масло, сливочное масло, говяж ье, 
баранье, свиное сало, костный жир, рыбий жир, получен­
ный при обработке пищ евы х отходов (для рыбных супов), 
и растительные масла.

Если супы  приготовляю т со сливочным маслом, то на 
пассерование овощ ей берут жира не более 15% от веса сырых 
овощ ей (2 г на количество моркови и лука, указанное в 
раскладках).

Оставш ееся количество масла кладут в каж дую  та­
релку при отпуске.
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При приготовлении супов с каким-либо другим  жиром  
овощ и пассеруют со всем количеством жира, полагающимся  
на блю до, для того , чтобы весь жир ароматизировался и 
окрасился от овощ ей. Затем пассерованные овощ и пере­
кладывают в друш лак для отделения жира, который, как 
и сливочное или топленое масло, кладут в каж дую  та­
релку при отпуске.

П ш еничную  м уку для заправки супов, поджаривают в 
духовом  ш каф у на противне до светлож елтого цвета.

Количество овощ ей (морковь, лук , петруш ка) в рас­
кладках супов указано минимальное. При наличии овощей  
норма их мож ет бы ть увеличена до 50 г на блю до.

Не указанные в раскладках сезонные овощ и : репа, пет­
руш ка, сельдерей, лук-порей, свеж ие помидоры, кабачки, 
цветная и брюссельская капуста, салат, укроп, свежие грибы  
и другие овощ и и зелень, следует вводить в супы в том  
или ином количестве как взамен части основных овощ ей, 
указанных в раскладке, так и дополнительно к последним.

Д ля обогащ ения супов витаминами при отпуске их 
следует посыпать в весеннее и летнее время рубленой  
зеленью укропа, петруш ки, лука, салата, а в зимнее 
время— зеленым луком  и суш еной зеленью .

Норма: свеж ей зелени на порцию супа 2— 3 г, зеленого  
лука 5 г, сухой  зелени 1— 1,5 г.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ДОМАШНЕЙ ЛАПШИ
В холодную  воду прибавляют соли, сырое яйцо, хорош о  

перемеш ивают, а затем замешивают с просеянной м укой  
в кр утое тесто. Т есто тщ ательно месят, пока оно не станет 
совершенно однородным, раскатывают до толщины в 1 мм 
и ш инкую т.

На 1 килограмм муки для замеса теста берут 0 ,3 5  литра 
воды, 2 ,5  яйца и 20  г соли. Свеж ие яйца м огут быть заменены  
яичным порошком из расчета 12,5 г порошка вместо одного  
яйца. П еред замесом теста яичный порош ек предварительно  
смешивают с небольш им количеством воды и даю т на­
бухн уть в течение 2 часов.
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П еред варкой лапш у или то л ько  подсуш иваю т или 
суш ат до хрупкого состояния

Выход сухой лапши (влаж ность 12°/о) равен 1 кг из 
килограмма м уки.

С ухая лапша м ож ет храниться в сухом , хорош о про­
ветриваемом помещении в течение нескольких месяцев. 
Н евы суш енную  лапш у хранить нельзя, а следует у п о ­
треблять в тот ж е или на другой  день после приготовления.

При замесе теста для лапши без яйца четвертую  часть  
муки заваривают кипятком (заклейстеризовавш ийся  
крахмал служ ит связывающ им средством), а затем ее 
месят с остальной м укой.

Соотнош ение воды, соли и муки тож е, что и при 
замесе теста с яйцом.

ОБРАБОТКА ОВОЩЕЙ
В целях ум еньш ения отходов картофеля и овощ ей  

очистку их надо проводить следую щ им  образом.
Картофель и овощ и тщ ательно промывают в овощ е- 

мойках или ручным способом в кадках или чанах, пере­
мешивая веслом и два-три раза сменяя воду . Зрелый кар­
тоф ель м ож но промы вать в картофелечистке.

При мытье картофеля в картофелечистках его следует  
держ ать в машине столько времени, чтобы снимался 
небольш ой слой кожи только с выпуклых частей клубня.

С промытых картофеля и овощ ей ножом соскабливают 
кож у и удаляю т ручным способом с помощ ью  ножа глазки.

М орковь надо промывать травяными щ етками, после 
чего кож у ножом соскабливать не следует, а достаточно  
обрезать только  больные места.

О чистка овощ ей такими способами проводится на м ос­
ковских и ленинградских предприятиях и дает значительное  
снижение отходов.

Так, при применении этих способов обработки отходы  
при очистке зрелого картофеля не превышают 2 5 % , при 
очистке моркови— 1 5 % . Отдельны е ж е предприятия, 
улучш ая технику работы и изменяя технологию  обработки, 
получаю т ещ е более низкие проценты отходов.
54



ОБРАБОТКА МОРОЖЕНОГО КАРТОФЕЛЯ.
Мороженый картофель является полноценным пищевым  

продуктом и м ож ет быть использован для приготовления  
различных блюд.

Чтобы в мороженом картофеле сохранить все питатель­
ные вещ ества и вкусовы е свойства свеж его картоф еля, 
его надо хранить при температуре не выше минус 4° и 
ни в коем случае не подвергать его оттаиванию с после­
дую щ им  вторичным замораживанием.

М ороженый картофель перед варкой долж ен быть пере­
несен в помещение кухни только в том количестве, которое 
необходимо для приготовления того или иного блюда и кото­
рое при имеющемся оборудовании мож ет быть тотчас же об­
работано (оттаивание в цехе недопустимо), причем это коли­
чество картофеля долж но быть сразу же помещено в холод­
ную  воду  и промыто от грязи при помощи весла. Весь про- 
цессмытья картофеля не долж ен заниматьболее 2 0 -3 0  минут.

Отмытый картофель долж ен быть сразу погруж ен в кипя­
щ ую воду, причем необходимо следить за тем, чтобы  после 
погружения картофеля кипение воды возобновилось через 
10— 15 мин. Д ля этого воды долж но быть заготовлено вчеты - 
ре р азабольш е,чем  картоф еля,предназначенногодляварки.

Картофель варят до полной готовности и кож ицу очи­
щают с теплого картофеля; из очищ еного вареного  
картофеля, мож но готовить гарниры, салаты, винегреты.

Для приготовления супов и др уги х  блю д, которые  
готовят обычно из очищ енного сырого картофеля, м оро­
женый картофель варят не до полной готовности, а затем  
очищ аю т, реж ут и доваривают при приготовлении блюда.

ОБРАБОТКА МОРОЖЕНОЙ КАПУСТЫ.
Кочаны мороженой капусты, не размораживая, очи­

щают от поверхностных загрязненных листьев, обмывают  
холодной водой и рубят. Нарубленную капусту заливают 
холодной водой и оставляют на два часа. За это время ка­
пуста, оттаивает и несколько набухает, благодаря чему  
приобретает уп р угую  консистенцию. Варят капусту в той  
же воде в которой она оттаивала и набухала.
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1 2 3 4 5 6

1. Б ор щ  в егета р и а н ск и й

Свекла ........................................................... 100 23 77 — —
Капуста свежая и л и ................................ 100 20 80 — —

к в а ш е н а я .................................... 100 30 70 — —
М о р к о в ь ............................................. • . 10 20 8 — —
Л у к .......................• ....................................... 5 16 4,2 — —
М ука п ш е н и ч н а я .................................... — — 5 — —
Ж ир • • • - ............................................. 5 — 5 — —
У ксус 9 -п роц .1............................................. 8 8 — —
Специи

В ы х о д .............................................. —
_

— — 550

2. Б ор щ  в е гета р и а н ск и й
с к а р тоф ел ем

С в е к л а ........................................................... 80 23 38 --- —.
Капуста свежая и л и ................................ 100 20 80 --- —

квашеная . . .  • . . ■ . . 100 30 /0 --- —
К а р т о ф е л ь .......................• ..................... 50 25 37,5 — —
Л у к .................................................................... 5 16 4,2 --- —
М орковь ...................................................... 10 20 3,0 --- —
М ука пшеничная .................................... 5 — 5 --- —
Ж и р .................................................................... 5 — 5 --- —
У ксус 9 -п р оц .................................................. 8 — 8 --- —
Специи

В ы х о д .................................................. — — — — 550

1 При употреблении на борщ  квашеной капусты количество уксуса 
снижается до 3 —5 г, в зависимости от кислотности квашеной ка­
пусты .
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1 2 3 4 5 6

3. Р а ссо л ь н и к

Капуста свежая или . . . ■ . . . . 100 , 20 80 —
, кваш еная ..................................... 100 30 70 —

К а р т о ф е л ь ................................• . . . 100 25 75 —
Огурцы  ........................................................... 30 10 27 —

10 20 8,0 —
Л у к .................................................................... 5 16 4,2 —
М ука п ш е н и ч н а я ..................................... 5 — 5 —
Ж и р .................. .... ........................................
Специи

5 --- 5

В ыход .............................................. 550

Огурцы  от  кожицы не очищ аю тся. О тход — 10%  на рассол, вы ­
текаю щ и й  при резке.

4. Р а ссо л ь н и к  с к р у п ой
К а р т о ф е л ь .....................................• . .
Крупа перловая . . .  ■ .......................
О гурцы  ...........................................................
М о р к о в ь ......................................................
Л у к ................................................................
Ж и р ы ................................................................
Специи

10020
5010

5
5

25

10
20
16

7520
458,0

4,2

5■

1 II 1 1 1

В ы х о д .............................................

5. Щ и 1

Капуста свежая и л и ................................ 200 20 160 ---
кваш еная .................................... 200 30 140 ---

М о р к о в ь ...................................................... 10 20 8,0 —
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1 3 4 5 6

Л ук . . . . ■ ............................................. 5 16 4,2
М ука п ш е н и ч н а я .................................... 5 — 5
Ж ир . . . • .............................................. 5 — 5
Специи

Вы ход ............................................. 550

6. С у п -п ю р е  и з к а п у сты

К апуста свежая или мороженая . . 200 20 160 —
М о р к о в ь ....................................................... 10 20 8,0 —
Л у к .................. * ............................................. 5 16 4,2 —
М ука п ш е н и ч н а я .................................... 10 — 10 —
Ж и р ........................................................... 5 — 5
Огуречный рассол по вк усу  или

огурцы  с о л е н ы е ..................................... 10 10 9 ---
Специи

В ы х о д .............................................. | | 550

Зачищенную и нарезанную на куски  м орож еную  капусту, не 
размораживая, пропускаю т через редкую  реш етку мясорубки. Для 
придания остр оты  вкусу  в суп можно добавлять огуречный рассол 
и соленые огур ц ы , рассол из-под квашеной капусты, том атов или 
томаты  квашеные.

7. С уп  о в ощ н ой

Картофель .....................................
К а п у ст а ..............................................
Репа (или брюква, или свекла) 
М орковь .........................................

100 25 75
100 30 70 —

54 23 38 —

10 20 8,0 —
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Л у к ......................................................
Ж и р ..................................................
Специи

В ы х о д ................................

8. С уп-лапш а дом аш няя

Мука пшеничная- .......................
Я й ц а .................. ...............................
М орковь . . . ............................
Л у к .......................................................
Ж ир ..............................................
Специи

В ы ход ................................

16 4,2
5

550

40 40
10 ШТ- 14 4,3 —

10 20 8,0 —

5 16 4,2 —

5 --- 5 —

| 550

В замену яйца на лапшу берут меланжа 4,5 г или 1,25 г сучсого 
яйца на порцию.

9. С уп -л ап ш а дом аш н яя  
с  к а р тоф ел ем

М ука п ш е н и ч н а я ...........................
Я й ц а .......................................................
К а р т о ф е л ь .........................................
М о р к о в ь    . .
Л у к    . .
Ж ир . . . • ....................................
Специи

В ы х о д  . .  .............................

40 20
/ »  ш т. — 2,0 —
100 25 75 —

10 20 8,0 —
5 16 4,2 —
5 --- 5 —

| 5 5 0
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10. С уп к а р тоф ел ь н ы й
Картофель ............................................. 200 25 150 —
М о р к о в ь ...................................................... 10 20 8 —
Л у к .................................................................... 5 16 4,2 —
Ж и р .........................................• . . . . 5 — 5 —
Специи

В ы х о д ............................................. • 550

И . С уп к а р тоф ел ьн ы й
с к р у п ой

К а р т о ф е л ь .................. • .......................... 100 25 75 —
Крупа (перловая, ячневая, пш енич­

ная, пшено, р и с ) ................................ 20 — 20 —
М о р к о в ь ...................................................... 10 20 8,0 —
Л ук ............................................................... 5 16 4,2 —
Ж и р ................................................................ 5 — 5 —
Специи

В ы х о д .............................................. 1 550

К рупу перловую (№ №  1, 2, 3) варят отдельно, как кашу пш е­
ничную, которая затем вводится в суп  за 20 мин. до окончания варки 
вместе с пассерованными овощами.

12. С уп к р уп я н ой

Крупа (рис, пшено, перловая или 
ячневая, п ш е н и ч н а я ) ....................... 40 ' — 40 —

М орковь . . . . 10 20 8,0 —
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Л у к .................. • ............................................. 5 16 4,2 __
Ж и р ................................................................... 5 — 5 —
Специи

В ы х о д .................. ............................... 550

13. С уп  и з  пш еницы

Пшеница (з е р н о ) ......................................... 40 — 40 —
М орковь  ...................................................... 10 20 8 —
Л ук  ........................................ ....  . . . . 5 16 4,2 —
Ж ир ............................................................... 5 — 5 —
Специи

В ы х о д ................................................. 1 550
Пшеница варится 2 Ъ часа, как каша, в воде, в отдельной посуде. 

Затем пропускается через мясорубку и снова варится 30 мин. в буль­
оне с овощ ами или в разбавленном водою  молоке.

14. С уп  к р у п я н ой  с  б о т в о й
м ор к ов и

Крупа (пшено, рис, перловая) . . . 20 — 20
Л ук репчатый ............................................. 5 16 4,2
пли зе л е н ы й ................................................. 10 20 8,0
М орковь ...................................................... 10 20 8
Ботва морковная .................................... 100 20 80
Ж и р ............................................................... 5 — 5
Специи

В ы х о д ................................................. 550

Ботву моркови перебирают, отделяют от гр у б ы х  стеблей, про­
мывают, нарезают на части в 2 —3 см и кладут в суп  за 10— 15 минуг 
до е го  готовности.

Такой же суп  можно готовить с ботвой  свеклы, м олодого редиса
и с лебедой.
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15. С уп  м ол очн ы й  к р у п я н ой

Крупа (рис, пшено, перловая) . . . 40 _ 40 —
М о л о к о .......................................................... 200 --- 200 —.
В о д а ............................................................... 300 --- 300 —
Соль

В ы х о д ................................................. 500

16. Л апш а м ол оч н ая  дом аш няя

М ука пшеничная .................................... 40 _ 40 ___
Я й ц а ............................................................... 7,п шт. 14 4,3 —
М о л о к о ........................................................... 200 — 200 —
В о д а ............................................................... 300 — 300 —
Специи

В ы ход ................................................. 500

17. С уп-лапш а с гр ибам и

Лапша или вер м и ш ел ь ........................... 40 — 40 —
Грибы с у х и е ................................................. 5 — 5 —
М о р к о в ь ........................................................... 10 20 8 —
Л у к .................................................................... 5 16 4,2 —
Ж ир ............................................................... 5 — 5 —
Специи

В ы х о д ................................................. 500

18. С уп  м анны й с  грибам и
Крупа манная ............................................. 20 — 20 —
Картофель ................................................. 100 25 75 —
Грибы сухие ............................................. 5 — 5 —
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М о р к о в ь .......................................................... 10 20 8 —
Л у к ................................................................... 5 16 4,2 —
Ж ир . • ...........................................................
Специи

Ь о
"

В ы х о д .................................................. 550

С грибами мож но варить суп-лапш у, крупяные супы , щи, борщ  
и ч рассольник. Норма сухих гр и бов  на супы всех ви дов—б г. 
Норма остальных п родуктов  берется  по раскладкам супов со о тв е т ­
ствую щ их наименований, указанных в данном Сборнике.

19. С уп  г о р о х о в ы й

Г орох . 
М орковь 
Л ук . . 
Ж ир . . 
Специи

Вы ход

60 60
10 20 8,0 —
5 16 4,2 —
5 — 5 —

550

Горох варят отдельно, в посуде под крыш кой, до полной готов ­
ности. Вода для этого  берется в количестве не более 2,2 л на кг 
су х о го  гороха . Сваренный до мягкости гор ох  закладывают в воду 
или бульон вместе с пассерованной м орковью  и луком, после чего 
продолжают варить суп при кипении ещ е 15—20 минут.

С уп из чечевицы или фасоли приготовляется так же, как и суп 
из гороха, и по той  же раскладке.

20. С уп  г о р о х о в ы й  с  к а р тоф ел ем
Горох ...............................................................
К артоф ел ь ......................................................
М о р к о в ь ......................................................

40 40
50 25 37,5 —
10 20 8 —
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Л у к .................................................................... 5 16 4,2
Ж ир ............................................................... 5 — 5 —
Специи

В ы х о д ................................................. 550

Суп из чечевицы или фасоли с картофелем приготовляется , как
су п  гороховы й  с картофелем, и по той же раскладке.

21. С уп  из ш пината и щ авеля
Ш п и н а т ........................................................... 100 26 74 —
Щавель с в е ж и й ......................................... 100 24 76 —
Л ук зеленый ............................................. 10 20 8 —
М у к а ............................................................... 5 — 0 —
Ж и р ............................................................... Ь — 5 —
Специи

В ы х о д ................................................. 550

22. Суп из щ авеля с  к а р тоф ел ем

Щ авель с в е ж и й ......................................... 100 24 76 __
Картофель ................................................. 100 25 75 —
Лук зел ен ы й ................................................. 10 20 8 —
М у к а ............................................................... 5 — 5 —
Ж и р ы ............................................................... 5 — 5 —
Специи

Выход ................................................. | 550
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23. Суп из рассады капусты

Рассада капусты................................... 200 30 140 __
М о р к о в ь ...................................................... 5 20 4,0 ---
Л у к ................................................................... 5 16 4,2 ---
М'ука п ш е н и ч н а я .................................... Ь — 5 ---
С м е т а н а .......................................................... 15 — 15 ---
Специи

В ы х о д ................................................. 550

24. С уп из р а сса д ы  к а п у ст ы  и
к а р то ф е л я

Рассада к а п у с т ы ......................................... 150 30 105 ---
Картофель............................................... 50 25 37,5 —
М орковь ...................................................... 5 20 4,0 —
Л у и ................................................................... 5 16 4,2 ---
Мука пшеничная .................................... 5 — 5 ---
Ж и р .................. ............................................ 5 — 5 ---
Специи

В ы ход ................................................. 550

25. С уп из крапивы

К р а п и в а .......................................................... 150 18 123 __
Щ а в е л ь .......................................................... 50 24 38 —

О стальные продукты, как на супы  из рассады (кроме рассады).
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26. Суп из ботвы молодого редиса

Во ва редиса ............................................. 150 20 120 —
Картофель ................................................. 50 25 37,5 .—
Щ авель с в е ж и й ........................................ 50 24 38 —
М орковь ...................................................... 5 20 4,0 —
Лук ............................................................... 5 16 4,2 —
Ж ир ..........................................................
Специи

5 5

В ы х о д .................................................. | 550

Свежие, не огрубевш ие листья и стебли от  молодого редиса 
бланшируют в кипятке 5 мин., откидывают на сито, дают воде 
стечь, а затем варят вместе с остальными продуктами для супа, 
обработанными обычным способом .

27. Суп картофельный из сухих 
овощей

Картофель сухой  ...........................  .
М орковь с у х а я .........................................
Л ук  с в е ж и й ..................................................
Ж ир ...............................................................
Спеиии

25
1
5
5

16

25
1
4,2
5

—

В ы х о д ................................................. 550

28. Суп овощной холодный \
Квас х л е б н ы й ............................................. 350 — 350 —
Ботва с в е к о л ь н а я .................. т , . . 100 ДО 60
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К артоф ел ь ...................................................... 50 25 37,5
О гурцы  с в е ж и е ....................... .... . . . 20 5 19 — —
Капуста кваш ен ая ..................................... 30 30 21 — —
Лук з е л е н ы й .............................................. 30 20 24 — —
Сметана . ■ . . * • ..................................... 15 — 15 — —
Горчица готовая .................................... 2 — 2 — —
С о л ь ................................................................ 5 — 5 — —

Вы ход .................................................. — - — — | 550

При отсутствии кваса холодный овощ ной суп приготовляется 
на охлажденной кипяченой воде с добавлением для остроты  п ро­
кипяченного и охлаж денного огур ечн ого  или капустного рассола 
или вареного щавеля, либо ревеня вместе с отваром.

Свежая молодая ботва, сваренная до готовности, рубится, как 
капуста для квашения. Холодный суп  заправляется растительным 
маслом, превращенным с горчицей в эмульсию, так же, как это  
делается при приготовлении соуса  майонез (провансаля), или же 
масло добавляется в натуральном виде в тарелку с супом  при 
отпуске.

Свежие огурцы  могут заменяться квашеными.

29. Ботвинья
Квас хлебный . . • . . •....................... 400 __ 400
Ш п и н а т ........................................................... 100 26+50» 37
Щ а в е л ь ........................................................... 50 24+50' 19
Огурцы  ......................................................  ; 40 20 32

I Потери при тепловой обработке.
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Л ук з е л е н ы й ............................................. 20 20 16
Хрен (корень) . . .  • ........................... 20 36 13 — —
С м етан а ............................................................ 16 — 15 — ---
У кроп з е л е н ы й .................. ■ . . . . 5 20 4 — ---
Салат з е л е н ы й ......................................... 15 28 10,8 — ---
С о л ь ................................................................ 5 — 5 — —

В ы х о д .................................................. 550

30. Ботвинья с горохом

Квас х л е б н ы й ............................................. 350 __ 350 —
Ш п и н а т ........................................................... 100 26+50 37 —
Салат ................................................................ 50 28 36 —
Щ авель . ................................ • . . . 50 24+50 19 —
О гурцы  с в е ж и е ......................................... 40 20 32 —
Л ук з е л е н ы й .............................................. 20 20 16 —
Г орох, чечевица или фасоль . . . . 20 — 42 —
Сметана 15 — 15 —
Соль 5 — 5 —

В ы х о д .................................................. — — — — 550

Вместо пюре шпината для ботниньи можно брать пюре ботвы 
моркови свеклы, м олодого редиса и пюре лебеды. Щ авель может 
быть заменен ревенем или кислицей.

Нормы закладки на одну порцию остаю тся  такие ж е, как ш пи­
ната и щавеля.

Г орох варят так же, как на суп гороховы й, с небольшим коли­
чеством  воды, до готовности  и добавляют при отпуске в ботвинью 
в холодном виде.
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31. Свекольник холодный

Квас хлебный или свекольный . . . 350 — 350 __ __
С в е к л а ........................................................... 100 23+5 73 — —
О гурцы с в е ж и е ........................... • . . 55 10 45 — —
Картофель • . . • .................................... 50 25+3 36,5 --- —
Лук з е л е н ы й ................................• . . 25 20 20 --- —
С м ета н а ........................................................... 15 — 15 —
Горчица готовая ......................................... 2 — 2 ' --- —
Укроп ............................................................... 5 26 4 --- —
С о л ь ................................................................ 5 — 5 --- —

В ы х о д .............................................. — — - — 550

Вместо сметаны м ож но вводить 5 г растительного масла, сби ­
того  с горчицей  в эмульсию.
32. Ботвинья из шпината и щавеля 

с рыбой
Квас х л е б н ы й .............................................. 400 400
Ш п и н а т ........................................................... 100 26+50 37 — —
Щ а в е л ь ........................................................... 50 24+50 19 --- —
Лук зел ен ы й .................................................. ; 20 20 16 --- —
Салат ................................................................ 20 28 14 --- —
О гурцы  свеж ие ......................................... 50 20 40 --- —
Хрен ( к о р е н ь ) .........................................• 15 36 9,6 --- —
У кроп ............................................................... 5 26 4 --- —
М асло р а ст и т е л ь н о е ................................ 5 — 5 --- —
Соль . • ...................................................... 5 — 5 --- —
Рыба (судак св е ж и й )................................ 50 47 26 20 21

В ы х о д . • ......................................... — - - - | 571
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83. Б ор щ  х ол од н ы й

Свекольный о т в а р .................................... 350 __ 350
С в е к л а ...................■ ..................................... 100 23 77 __ __
М о р к о в ь ...................................................... 20 20 16 --- __
Лук зел ен ы й ................................................. 30 20 24 --- ---
О гурцы  с в е ж и е ......................................... 55 20 44 --- ---
С м ета н а ........................................................... 15 — 15 --- __
Я й ц а ............................................................... 74 ш - 12 10 --- __
У кроп ............................................................... 5 20 4 --- _
У ксус 9 -п роц ................................................. 5 — 5 --- __
С о л ь ............................................................... 5 — 5 —

В ы х о д ............................................. 550

34. О крош ка мясная

Квас х л е б н ы й ............................................. 400 400
О гурцы с в е ж и е ......................................... 75 20 60 --- __
Л ук з е л е н ы й ............................................. 40 20 32 --- __
Я й ц а ............................................................... 74 ш - 12 10 --- __
С м ета н а .......................  ........................... 15 __ 15 __
С а л а т ............................................. • . . . 30 28 22 __ __
У к р о п .......................• .................................... 5 26 — 4 --- __
Горчица готовая ......................................... 2 — 2 __ __
Соль . • • .................................................. 5 — 5 __ __
М я с о ............................................................... 50 25 37 38 23

Выход - — - 573
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35. О к р ош к а  овощ н ая

Квас хлебный . . • ................................ 350 — 350 --- __
К а р тоф ел ь...................................................... 50 25 + 3 36,5 --- ---
Огурцы свежие * .................................... У 5 20 60 --- ---
Лук зеленый . ....................• ..................... 40 20 32 --- ---
С а л а т ...........................................................'■ 50 28 36 --- ---
У к р о п ............................................................... 5 26 4 — —
Яйца . . *...................................................... ’ Дшт. 12 К) --- ---

15 — 15 —  ! ---
Горчица готовая ......................................... 2 — 2 — ---
С о л ь ............................................................... 5 — 5 — ---

Вы ход .................................................. -  1 - — 550

36. С в ек ол ьн ы й  к в а с
Сахарную или стол овую  свеклу очищ ают, трут на терке или 

пропускают через мясорубку Измельченную свеклу заливают пяти­
кратным, к весу свеклы, количеством горячей воды и варят при
кипении 20 минут, а затем охлаж дают до 30°.

Из муки и дрож ж ей замеш ивают жидкое тесто (опару), дают 
ему подняться, а затем смеш иваю т его  со  свеклой и отваром 
и оставляют для брожения при комнатной температуре примерно 
на 24 часа.

Когда квас будет готов , что определяется по кислотности (на 
вкус), его  процеж ивают и хранят до употребления в холодном 
месте.

Р а ск л а д к а  на 1 ли тр  кваса
С в е к л а   250 г
М уки пшеничной для о п а р ы   2 „
Д р о ж ж е й ...............................................................  2 „

Д рожжи можно заменить хлебной закваской.
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37. К отл еты  м я сн ы е  р у б л е н ы е

М я с о ...............................................................
Хлеб б е л ы й ..................................................
В о д а ...............................................................
С у х а р и ...........................................................
Полуфабрикат .............................................

Специи

100
18
22

7

5

26 74
18
22

7
121

5
19 98

Вы ход .................................................. — — — — 98

38. Т еф тел и  м ясн ы е

М я с о ................................................................ 100 26 74 — —
Хлеб б е л ы й .................................................. 15 — 15 — —
В о д а ............................................................... 18 — 18 — —
Л ук з е л е н ы й ............................................. 12 20 9,6 — —
М ука п ш е н и ч н а я .................................... 8 --- 8 — —
П ол уф а бр и к ат ............................................. --- 125 13 109
Ж и р ............................................................... 5 5 — —
Специи

В ы ход ............................................. — — — — 109

39. Г о л у б ц ы  м я сн ы е

Капуста свежая . • ................................ 200 20 160 — —
М я с о ............................................................... 50 26 37 — —
Крупа (рис, пшено, перловая) . . . 20 — о б 1 — —
Л у к .................................................................... 10 16 8,4 — —
С м ета н а ........................................................... 15 — 15 — —
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П ол уф а бр и к ат ............................................. 276 10 248
Т о м а т -п ю р е ..................................................
Мука п ш е н и ч н а я ........................... , .
Специи

5
5 —

5
5 | соус 50

В ы х о д .................................................. — — — - 298
С ы рое провернутое мясо смеш ивают с кашей, луком и завер­

тывают, как обычно, в листья капусты, Голубцы укладывают на 
противень, заливают сметаной и жарят в шкафу, затем заливают 
со у со м , приготовленным из поджаренной муки, бульона, томата 
и туш ат до готовности.

40. К абачки  ф а р ш и р ов а н н ы е  
м ясом  и каш ей

Кабачки . • ..................................................
М я с о ................................................................
Крупа (рис, пш ено, перловая) . . .
Л у к .................. .................................................
Полуфабрикат .........................................•
Ж и р .................................... ... .......................
Сметана . . . . • .....................................
М ука п ш е н и ч н а я ..................  . . .

200
50
20
10

2
9
5

33
2<>

16

134
37
56'

8,4
235

2
9
5

10

| соус

212

75

В ы х о д .................................................. — — — — 287

41. К абачки ф арш и р ова н н ы е мясом
Кабачки ........................................................... 200 33 134 ___ —

М ясо • . - .................................................. 100 26 74 — —
Л у к .................................................................... 10 16 8,4 — —
Полуфабрикат • ......................................... — — 216 10 194
Ж ир . . • ............................................. 2 — 2 —

Выход дан на рисовую  кашу . — — — — —
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С м етан а ........................................................... 9 9
Мука пшеничная .................................... 5 — 5 [ со у с
Специи

В ыход .................................................. — — — — 269

42. П е р е ц  ф ар ш и р ован н ы й

Перец с л а д к и й ......................................... 200 25 150 — —
М я с о ................................................................ 50 26 37 — —
К рупа, (рис, пш ено, перловая) . . . 20 — 561 — —
Л ук з е л е н ы й ............................................. 10 20 8 — —
Полуфабрикат — 251 10 226
Ж ир 5 — 5 — —
С оус томатный или сметанный . — — — — 75
Специи

Выход — — — — 300

43. П ом и дор ы  ф ар ш и р ован н ы е

Помидоры 200 15 170 — —
М ясо 50 26 37 — —
Крупа (рис, пшено, перловая) 20 — 561 — —
Лук зеленый 10 20 8 — —
Полуфабрикат — — 271 10 244
Ж ир 5 — 5 — —
Специи
С оус — — — — 75

Выход - — — — 319

1 В ы ход дан на рисовую  кашу.
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44. Гуляш  и з м яса
М я с о ............................................................... 100 26 74 37 47
Л у к .................................................................... 10 16 8,4
Т о м а т -п ю р е .................................................. 10 — 10 | -
М ука п ш е н и ч н а я .................................... 5 — 5 > соу с 75
Ж ир ............................................................... 5 — 5 1 —
Специи

В ы х о д .................................................. 122

45. Б е ф -с т р о г а н о в
\

М я с о ................................................................ 100 26 74' 37 47
Ж и р ................................................................ 2 — 2
Л ук репчатый .............................................. 15 16 12,6 )
С м е т а н а ........................................................... 9 — 9  ̂ соу с 75
М ука пш еничная......................................... 5 — 5 )
Специи

В ы х о д .................................................. 122

46. З ап ек ан к а  картоф ел ьн а я
с  м я сом

М я с о ............................................................... 100 26+25 1 56 1
Л у к .................................................................... 10 16+26 1 6,2
Ж ир • • .................................................. 5 — 5 15
Картофель ................................................. 200 25+3 1 145
С ухари 5 — 5

Вы ход ................................................. 1 1 I 1 180
1 П отери при тепловой обработке.
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47. М акарон н ик  с м ясом  и яйцом
Макароны ...................................................... 40 2.50 100
М я с о ............................................................... 50 26+25 2 28
Я й ц о ....................... ........................................ 1 шт. 14 43
Л у к ................................................................... 10 16+26“ 6,2
Сухари ........................................................... 5 — о
П ол уф а бр и к ат............................................. — — 182 15
Ж и р ............................................................... 5 — 5 —
Специи

В ы х о д .................................................. 155

48. П ир ог с  м ясом
М я с о ............................................................... 100 26+25“ 56
Л у к .................................................................... 10 16+26 * 6,2
Ж и р ................................................................... 5 — 5
М ука 72-проц. . . .  • ........................... 40 — 60
Д р о ж ж и ........................................................... 1 — 1
Специи
П ол у ф а бр и к а т .................................... — — 128 10

В ы х о д .................................................. 115

49. К отл еты  из сол он и н ы
\

Солонина ....................................................... 100 30 803
Хлеб б е л ы й .................................................. 18 — 18
В о д а ............................................................... 15 — 15

1 Увеличение в весе при варке.
2 Потерн при тепловой обработке.
3 П олуфабрикат после вымачивания.
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Сухари панированные ........................... 7 7
Специи
П ол уф а бр и к ат............................................. — — 120 19
Ж и р ............................................................... 5 — 5 —

В ы х о д .................................................. 98

Солонина из говядины и баранины может быть крепкого п о ­
сола, с содержанием соли до 12°/0, или слабого — с содержанием 
соли до 9°,0.

Для приготовления из солонины вторы х блюд содержание соли 
в ней должно бы ть снижено путем вымачивания до 2 — 3о/0.

Для вымачивания солонина разрубается на куски 1 — 1,5 кг и 
заливается холодной водой из расчета 2 литра на 1 кг. В оду см е­
няют через 1, 2, 3, 6 и 12 часов от начала вымачивания. Температура 
воды должна бы ть не выше 12°.

В теплое время года, когда такое продолжительное вымачивание 
может привести к порче продукта, следует вымачивать более мел­
кими кусками в течение 6 часов.

Из вымоченной солонины приготовляют котлеты и другие блюда 
так же, как из свежей говядины. Воду, в которой  вымокла сол о ­
нина, нагревают до кипения; свернувш ийся при этом белок соби ­
раю т ш умовкой и прибавляют в котлетную  массу, а бульон у п о ­
требляют на суп  или соу с .
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50. Гуляш  из сол он и н ы

С о л о н и н а ...................................................... 100 30 70 44
Т о м а т -п ю р е ........................................ • . 10 — 10 )
Л у к .................................................................... 10 16 8,4 } 37
М ука п ш е н и ч н а я .................................... 5 — 5 | 75
Ж И р .................................... .... 1 . 5 — 5 )
Специи

Выход .................................................. 120

51. С ол он и н а  отв а р н а я

С о л о н и н а ...................................................... 100 30 70 37 44
Ж и р ................................................................... 5
Специи

В ы ход  .................................................. 44

52. К артоф ел ьн ая  за п ек а н к а
/

с сол о н и н о и

Солонина ...................................................... 100 30+25 1 52,5 1
К а р тоф ел ь ...................................................... 200 25+31 145

[ 15
178

Л у к .................................................................... 10 16+26 1 6,2 1
С ухари ........................................................... Ь — 5 )
Ж и р ................................................................ 5 — 5
Специи

В ы ход .................................................. 178

1 Потери при тепловой обработке,
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53. Баранина ж ар ен ая

Баранина (лопатка и ж и г о ) ..................
Ж ир ...............................................................
Специи

100
5

26 74
5

37

В ы х о д ............................................. ....

54. Б аранина варен ая

Баранина (лопатка и ж и г о ) ..................
Ж и р ...............................................................
Специи

100
5

26 74
5

36

47

В ы х о д ..................................................

55. Р а гу  и з бар ан и н ы

Баранина ......................................................
М о р к о в ь ...........................................................
Л у к ....................................................................
П е т р у ш к а ......................................................
Т о м а т -п ю р е ..................................................
Мука п ш е н и ч н а я ................................•
Ж и р ...............................................................
Специи

100
20
10
5

10
5
5

14
20
16
25

86
16
8,4
3,7

10
5
5

30

47

60

100
1

В ы х о д .................................................. 160
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О тход и выход даны при изготовлении рагу из корейки без поз­
воночной кости и из грудинки и шеи с костью .

56. П лов из баран и ны

Баранина ..................
Р и с ................................
Л у к ................................
Ж ир .......................
Сок мясной . . . . 
Специи

100
40
10
5

20

16

80
40

8,4
5

34
2802

561
112

50

В ы ход . . . 218

57. Пилав из баран и ны

Баранина ..................
Р и с .................. .... .
Л у к ................................
С ы р ................................
Ж и р ...........................
Томат-пюре . . . . 
М ука пшеничная .
Ч е с н о к ......................
Специи

100
40
10
5
5

10
4
0,5

204-31 

16—(-26

561
112

6,2
5
5

10
4
0,5

10

ч
► соус
'

161

75

В ы х о д .................................................. | | 236

1 Ж иго и лопатка мякотью, грудинка, шея с костью , а корейка 
без позвоночной кости, но с реберными костями.

2 Увеличение веса при варке.
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58. Свинина ж ар ен ая
Свинина . .................................................. 100 15 85 32 58
Ж ир ............................................................... 5 — 5
Специи

В ы х о д .................................................. 58

59. Свинина отва р н а я
Свинина ...................................................... 100 15 85 40 51
Ж и р ............................................................... 5 — 5
Специи

В ы х о д .................................................. 51

60. К орей к а  сви н ая  ж ар ен ая
Корейка свиная ......................................... 100 15 85 32 581
Ж и р ............................................................... 5 — 5
Специи

Выход .................................................. 58

61. К отл еты  р у бл е н ы е  из сви н и н ы
С ви н и н а ........................................................... 100 15 85
Х л е б ................................................................... 21 — 21
В о д а ............................................................... ..... 25 — 25
Сухари ........................................................... 8 — 8
П о л у ф а б р и к а т ............................................. — — 139 20
Ж и р ................................................................... 5 — 5
Специи.

В ы х о д ................................................. 1 110

1 Корейка без позвоночной кости, но с реберными костями.
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62. П еченка ж ар ен ая
Печенка .......................................................... 100 7 93 75
М ука пш еничная......................................... 5 — 5 } 23
Ж ир ............................................................... 5 — 5
Специи
С о у с  . . ...................................................... — — — 75

В ы х о д ................................................. 1 150

Ж ареную печенку заливают сметанным, томатным, луковы м или 
красным соусом  (раскладка на соус указана в отделе соусов ).

63. П очки  в с о у с е
Почки ...............................................................
Ж и р ..................................... . . .....................
Специи
С оу с  луковый, красный или томат­

ный

В ы х о д ......................;  . . . .

64. П очки в с о у с е  с  овощ ам и
Почки ...............................................................
М о р к о в ь .....................................................   ,
Л у к ...................................................................
О гурцы  зеленые ........................................
Ч есн ок ..........................................................
Т о м а т - п ю р е ................................................
М ука пшеничная .  ...........................
Ж и р ...................................................................
Специи ____________________________

В ы х о д .................................................

100 7 93 47 50
5 — 5

_ _ _ 75

125

100 7 93 47 50
20 20 16
10 16 8,4
20 10 18 120

0,5 22 0,4 . соус
10 — 10
4 — 4
5 — 5

1 1 | 170
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65. Мозги жареные
М озги говяжьи 100 13+251 65 }  8Мука п ш е н и ч н а я .................................... 4 — 4 )

Ж и р ............................................................... 5 — 5
Специи

В ы х о д .............................................. 63

66. Вымя вареное

В ы м я ............................................................... 100 __ 100 40
Ж ир ............................................................... 5 — 5
Специи

В ы х о д ................................................. 60
67. Вымя жареное

В ы м я ............................................................... 100 — 100 40+102
М ука п ш е н и ч н а я .................................... 5 — 5
Ж и р ............................................................... 5 — 5
Специи

В ы ход ............................................. 58

68. Кролик или заяц жареный

Кролик или заяц (без ш курки) . . 100 20 80 25
Ж ир ............................................................... 5 — 5
Специи

В ы х о д ................................................. 60

1 2 % — потери при варке.
2 40°/0— потери при варке и 1О0/о— при жарке вареного
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69. Колбаса жареная
Колбаса вареная (чайная, отдельная,

любительская и д р . ) ...........................
Ж и р ...............................................................
Специи

100
5

2 98
5

15

В ы х о д ............................................. 83

70. Ветчина жареная

Ветчина ...........................................................
Ж и р ................................................................
Специи

100
5

27 73
5

10

В ы х о д ............................................. 66

71. Сардельки жареные

Сардельки ..................................................
Ж и р ...............................................................
Специи

100
5

0,70 99,30
5

10

В ы ход ............................................. 90

72. Сосиски, разогретые в воде

С о с и с к и ...........................................................
Ж и р ...............................................................
Специи

100
5

0,20 99,80
5

В ы ход .............................................. 99,80

73. Рубец в соусе
Р у б е ц ............................................................... 200 10 180 40 108
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О гурцы  или помидоры соленые . .
Л у к .................................... ...............................
М орковь ......................................................
Ч е с н о к ..................................................
Мука п ш е н и ч н а я .....................................
Ж ир ...............................................................
Спецни

30
10
10
0,5
5
5

10
16
20
22

27
8,4
8
0,4
5
5

со у с 100

Вы ход .............................................. 208
Ж ир в со у се  можно заменить 15 г. сметаны.

74. К у р ы  отварны е^

Куры Н го сор та  ....................................
Ж и р ...............................................................
Специи

200
5

31 138
5

25

В ы ход .................. * ..................... 104

75. К ур ы  ж а р е н ы е 1

К у р ы ...................................................... , . 200 33 134 31
Ж и р ............................................................... 5 — 5
Специи

Вы ход ............................................. 92

76. К отл ет ы  р у б л е н ы е  из к ур •

Куры 2-го  сорта  . . . . . . . . . 100 60 40
Хлеб 72-проц ................................................. 10 — 10
Вода или молоко .................................... 14 — 14
Я й ц а ............................................................... 1 |15шт. 14 3

1 Птица по желанию потребителей отпускается  полупорцией
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С у х а р и ........................................................... 5 — 5
П ол уф а бр и к ат...................... • . . . . — — 72 20
Ж и р ............................................................... Ь — 5
Специи

В ы х о д .............................................. 58

77. У тк а  ж а р е н а я 1
У т к а .................. : ..................... .... 200 41 118 35
Ж и р 2 ......................................................
Специи

В ы ход ............................................. 78

77. Г у с ь  ж а р е н ы й 1
Гусь ............................................................... 200 38 104 40
Ж ир ............................................................... — — — —
Специи

Вы ход ............................................. 76
79. К отл еты  р у б л е н ы е  из гу ся

Гусь  ............................................................... 100 50 50
Хлеб белый 72-проц .................................. 12 — 12 —
В о д а .................. ; ....................................... 15 — 15 —
С о л ь ............................................................... 2 — 2 —
Сухари ........................................................... 6 — 6 —
П ол у ф а бр и к ат ............................................. — — 85 20
Ж ир ................................................................ 5 — 5

Выход ................................................. 68
—  -

1 Птица по желанию потребителей отп ускается  полупорцией.
8 Ж ир на блюдо вы писы вается  лишь в том  случае, если гуси 

или утки поступили тощ ие, тр етьего сорта и нестандартные.
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80. К отл еты  р у бл е н ы е  и з индейки

И ндейка...........................................................
Хлеб белый 72-проц ...................................
Вода ...............................................................
С о л ь ...............................................................
С у х а р и .................. ... ....................................
П ол у ф а бр и к а т ...................• .....................
Ж и р ...............................................................

Выход ..................................................

8 !. Р а гу  и з п о т р о х о в

П отроха домашней птицы обрабо­
танные .............................................

М орковь . . . . • .......................
П е т р у ш к а .............................................
Л ук р е п ч а т ы й ....................................
О гурцы  соленые ................................
Мука пшеничная ...........................
Ж ир ......................................................
Специи _____________________

100
11
15
2
6

55 45
11
15
2
6

79
5

150 150
15 20 12
10 25 8
10 16 8
50 10 45

5 __ 5
5 — 5

В ыход

20

20

со у с

63

120

130

250
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I V .  Р Ы Б Н Ы Е  Г О Р Я Ч И Е  Б Л Ю Д А

В раскладках рыбных блю д предусмотрены следую щ ие  
способы разделки рыбы на порционные куски: 1) филе с 
кожей и костями, 2) круглы е куски (нарезанные от не­
пластованной рыбы) и 3) целая рыба, с головой (мелкие 
экземпляры весом до 75 г).

При применении др уги х  способов разделки рыбы для 
расчета вы ходов мож но пользоваться таблицей №  17—  
„Н ормы  отходов и выходов при холодной и тепловой  
обработках рыбы“ , помещенной в начале Сборника.

Для приготовления второго блюда из рыбы вместо 150 г 
брутто рыбы можно брать 100 г брутто. С уменьшением  
нормы закладки соответственно меняется и норма выхода 
готовой продукции. Норма жира остается та ж е—  5 г 
на блюдо.

Для приготовления блю д из соленой рыбы ее предвари­
тельно вымачивают следую щ им способом.

Вынутая из тары рыба заливается холодной водой и 
оставляется в ней на полчаса, чтобы она набухла и с нее 
легче сходила чеш уя. П осле этого рыба очищается от чеш уи  
и режется на порции.

Порционные куски рыбы снова заливаются водой из 
расчета 2 литра на 1 кг и вымачиваются в течение 12 
часов при температуре воды не свыш е 12°.

В оду сменяют через 1, 2, 3, 6 и 12 часов от начала 
вымачивания.

В жаркое летнее время за сменой воды надо следить 
с особой тщ ательностью , так как несвоевременная перемена 
воды м ож ет привести к порче рыбы. В оду летом следует  
менять через 1, 2, 3, 5, 8 и 12 часов от начала вымачивания.

После 12 часов вымачивания рыба отваривается для  
приготовления вторых блюд.
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82. Судак свежий отварной

Судак с в е ж и й ............................................. 150 35 97 20
Ж и р ................................................................ 5 — 5
Специи

В ы ход ......................................... 78

83. Судак свежий жареный
Судак с в е ж и й ............................................. 150 35 97 18
М ука п ш е н и ч н а я ..................................... 5 — 5
Ж ир ............................................................... 5 — 5
Специи

Вы ход .............................................. 84

84. Судак соленый отварной

Судак с о л е н ы й ......................................... 150 29 106 17
Ж ир ............................................................... 5 — 5
Специи

В ы х о д .............................................. 88

85. Котлеты рубленые из свежего
судака

Свежий с у д а к .....................................• . 150 50 75
Хлеб белый 72-проц.................................. 22 — 22
В о д а ............................................................... ■ 25 — 25
Сухари ........................................................... 9 — 9
Ж и р ............................................................... 5 — 5
Специи
П ол уф абри кат............................................. — — 131 15 112

В ы х о д ............................................. 1 | 1  | 112
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86 . К отл еты  р у б л е н ы е  и з с о л е н о г о
су д а к а

Судак сол ен ы й ............................................. 150 42 87
Хлеб белый 72-проц .................................. 22 — 22
В о д а ............................................................... 5 — 25
Сухари .......................................................... 9 — 9
Ж и р ............................................................... 5 — 5
Специи
П ол уф абри кат............................................. — — 143 15 120

В ы ход .................................................. 120

87. С удак  ф арш и рован н ы й

Судак ............................................................... 150 50 75
Хлеб белый /2 -п р оц ................................... 10 — 10
В о д а ................................................................ 12 — 12
Л ук репчатый . . . • ....................... 15 16 13
Ч е с н о к ........................................................... 0,5 22 0,4
Ж и р ............................................................... 5 — 5
Специи
П ол уф абри кат............................................. — — 110 20

Вы ход ............................................. 88

88. Леш, св еж и й  о тв а р н ой

Л ещ  с в е ж и й ......................................... .... 150 37 94 20
Ж и р ............................................................... 5 — Ь
Специи

В ы ход ............................................. 1 1 1 75

90
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89. Л ещ  св еж и й  ж ар ен ы й

Лещ  св е ж и й .................................................. 150 37 94 18
М ука п ш е н и ч н а я .................................... 5 — 5
Ж и р ............................................................... 5 — 5
Специи

Вы ход .................................................. 81

90. Л ещ  сол ен ы й  отв а р н ой

Л ещ  с о л е н ы й ............................................. 150 25 112 18
Ж ир ............................................................... 5 — 5
Специи

В ы ход   ...............................

91. Щ у к а  св е ж а я  отвар н ая

Щ ука с в е ж а я .........................................
Ж и р .......................................................
Специи

В ы х о д ........................................

92. Щ у к а  св е ж а я  ж ареная

Щ ука свежая  .......................
М ука п ш е н и ч н а я ...........................
Ж и р .........................................................
Специи

В ы х од  ...........................................

150
5

30 105
5

150
5
5

30 105
5
5

20

92

18

84

90

91
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93. К о тл е т ы  и з щ уки

Щ у к а .............................................: . . . 150 48 78
Хлеб белый 72-проц .................................. 15 — 15
В о д а ............................................................... 20 — 20
С о л ь ............................................................... 2 — 2
Сухари .......................................................... 6 — Ь
Ж и р ............................................................... 5 — 5
П ол уф а бр и к ат............................................. — — 121 15 103

В ы х о д ................................................. 103

94. Щ у к а  ф а р ш и р ован н ая

Щ у к а ............................................................... 150 48 78
Хлеб белый 72-проц .................................. 11 — 11
В о д а ............................................................... 13 — 13
Л ук  репчатый ............................................. 15 16 13
Ч е с н о к .......................................................... 0,5 22 0,4
Ж ир ............................................................... 5 — 5
Специи
П ол у ф а бр и к а т ............................................. — — 115. 20

В ы ход ............................................. 92

95. С азан св е ж и й  ж ар ен ы й
Сазан с в е ж и й ............................................. 150 43 85
М ука п ш е н и ч н а я .................................... 5 — 5 У 20
Ж ир ............................................................... 5 — 5
Специи

В ы х о д ................................................. 72

92
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96. С азан  сол ен ы й  о тв а р н о й у

Сазан соленый ............................... . .
Ж и р ................................................. ....
Специи

150
5

28 108
5

18

Выход ............................................. 88

97. К арп зер кал ьн ы й  ж ар ен ы й

Карп свежий .............................................
М ука п ш е н и ч н а я ....................................
Ж и р ................................'..............................
Специи

150
5
5

40 190
5
5

| 20

.

\ В ы х о д .................................................
98. К уту м  св е ж и й  ж ар ен ы й

К утум  с в е ж и й .............................................
Мука пшеничная ....................................
Ж ир ...............................................................
бпеции

150
5
5

40 90
5
5

| 20

76

Вы ход .................................................

99. Н авага св е ж а я  ж ар ен ая
Навага свежая . . . ; ...........................
М ука п ш е н и ч н а я ....................................
Ж и р ................................................................
Специи ...........................................................

150
7
5

30 105
7

' 5
}  21

76

В ы х о д ................................................. 88
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100. К ор ю ш к а  св е ж а я  ж ареная

Корюш ка с в е ж а я ....................................
М ука п ш е н и ч н а я ....................................
Ж и р ................................................................
Специи

150
10
5

15 127
10
5

| 20

В ы х о д ................................................. 110

101. К а р а сь  св е ж и й  ж арены й

Карась свежий ........................................
М ука пшеничная ....................................
Ж ир ...............................................................
Специи

150
5
5

20 120
5
5

| 20

В ы х о д .................................................
102. В о б л а  св е ж а я  ж ар ен ая

Вобла свежая .............................................
Мука пшеничнаа ....................................
Ж и р ...............................................................
Специи

150
5
5

35 97
5
5

| 22

100

В ы ход ................................................. 80

103. В обла сол ен а я  о тв а р н а я

Вобла с о л е н а я .............................................
Ж ир ...............................................................
Специи

150
5

32 102
5

24

В ы х о д ................................................. 78
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104. Т р е ск а  св е ж а я  отв а р н а я

Треска с в е ж а я .........................................
Ж и р ...............................................................
Специи

150-
5

23 115
5

18

В ы х о д ............................................. 94

105. Т р е ск а  св еж а я  ж ар ен ая

Треска св е ж а я .........................................
Мука пш еничная....................................
Ж и р ................................................................
Специи

150
5
5

23 115
5
5

}  20

В ы х о д ................................• . . 96

106. Т р е ск а  со л е н а я  отва р н а я

Треска соленая .........................................
Ж и р ...............................................................
Специи

150
5

10 135
5

18

В ы ход ............................................. 111

107. С ом  св е ж и й  о тв а р н ой

Сом св е ж и й .............................................
Ж и р ..................................................• . .
Специи

150
5

35 97
5

25

В ы х о д ............................................. 73

95
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108. Сом свежий жареный

Сом св е ж ы й .............................................
М ука п ш еничная ....................................
Ж и р ...............................................................
Специи

150
5
5

35 97
5
5

}  23

Вы ход ............................................. 79

109. Сом соленый отварной

Сом со л е н ы й .............................................
Ж и р ...............................................................
Специи

150
5

25 112
5

18

В ы ход ............................................. 92

110. Сельдь свежая отварная

Сельдь с в е ж а я .........................................
Ж и р ...............................................................
Специи

150
5

35 97
5

20

В ы х о д ............................................. 78

111. Сельдь соленая жареная

Сельдь св е ж а я .........................................
М ука пш еничная.....................................
Ж и р ...............................................................
Специи

150
5
5

35 97
5
5

}  18

В ы х о д ............................................. 83

96
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112. Р ы б а  м елкая , разн ая , отвар н ая

Рыба свежая мелкая1
Ж и р ................................
Специи

150
5

В ы ход .............................................
113. Р ы б а  м елкая, разная ж ар ен ая
Рыба мелкая св е ж а я ................................
М ука п ш е н и ч н а я ....................................
Ж и р ................................................................
Специи

150
10
5

20 120
5

20

20

В ы ход .........................................

114. О се тр и н а  ва р ен а я  (зв е н о м )

Осетрина с в е ж а я ................................ ...
Ж и р ......................................................  .
Специи

150
5

В ы х о д ............................................. 82

115. С е в р ю г а  ва р ен а я  (звен ом )

С еврюга с в е ж а я .........................................
Ж и р ................................................................
Специи

150
5

34 99
5

15+32

В ы х о д .............................................. 1 1 . 81

33

120
10
5

18

96

96

106

100
5

15 + З а

106

1 Весом до 75 г.
а 15% — потери в весе при варке, 3 % — отход  на зачистку ва­

реного звенц.
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116. Б ел у га  варен ая

Белуга с в е ж а я .........................................
Ж и р ......................................... • . . ,  .
Специи

150
5

23 115
5

1 5 + 3 2

В ы х о д ............................................. 95

I

■ >
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V
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V .  Г О Р Я Ч И Е  О В О Щ Н Ы Е  Б Л Ю Д А 1

Н АИ М ЕН О ВАН И Е БЛ Ю Д 

И П РО Д УКТОВ
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Он оси 3 *-н- >- н §  С 5

«2 § а § са

117. К а р то ф е л ь н о е  п ю р е

Картофель .........................................
Ж и р ......................................................
Вода или м олоко ............................
Специи

В ы х о д .........................................

118. К а р тоф ел ь  отв а р н о й

К а р т о ф е л ь .........................................
Ж и р ................................................. . .
П етруш ка или укроп  (зелень) . 
Специи

В ы х о д .................. ....

119. К а р т о ф е л ь  о тв а р н о й
с о  см е т а н о й

К а р т о ф е л ь .........................................
С м ета н а ..................' ............................
П етруш ка или укроп  (зелень) . 
Специи

В ы ход .........................................

400
5

45

25 300
5

45

400
5
5

25

26

300
5
4

400
15
5

25

26

300
15
4

291
5

45

341

291
5

296

291
15

306

1 М етоды  обработки  овощ ей  помещ ены во втором  разделе С бор­
ника.
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120 Р у л ет  к а р то ф е л ь н ы й  с л у к ом
Картофель . • • ........................... 400 25 300 290
Я й ц а .................................................  . . 1110 ш. 14 4,3 10Л у к .................................................................... 30 16+26 19 )
Ж пр ............................................................... О — 5
Специи
С о у с ............................................................... — — 50 30

Выход ................................................. 340

121 К а р тоф ел ь  в м ол ок е
Картофель ................................................. 400 25 300
М о л о к о ......................................................■ 100 — 100 7 373
М ука п ш е н и ч н а я ...................... 3 — 3
Специи

Вы ход ................................................. 375
122. К а р тоф ел ь  т у ш он ы й  с овощ а м и
Картофель ................................................. 300 25 225
М ор ковь1 ...................................................... 20 20 16
Л у к ................................................................... 10 16 8,4
Репа или б р ю к ь а .................................... 20 25 15'
Т о м а т -п ю р е ................................................. 10 — 10
Ч е с н о к ............................................................ 0,5 22 0,4
М ука пшеничная . . • ....................... 3 — 3
Ж и р ................................................................ 5 — 3
Специи

В ы х о д ............................................. I 300

1 С 1 сентября но 1 января отх"> ы прн о ч и стк е : м оркови — 15%, 
свеклы — 15°/р, кап усты — 15%.

100



Н АИ М ЕН О ВАН И Е БЛ Ю Д 

И П РО Д У К ТО В
о.ю

га

§ с  *  со

§в
<и пз 
СО -©-

пр
и

от
ке

хо
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123. К а р тоф ел ь  м о л о д о й  
с о  см ета н ой

Картофель 
Сметана . . 
Специи

В ы ход

124. К а р тоф ел ь  с  гр ибам и  в с о у с е

К а р т о ф е л ь ..............................................
Грибы свеж ис « , ................................
Л ук з е л е н ы й .........................................
С м е т а н а ...................................................
М ука п ш е н и ч н а я ................................
Специи

В ы ход
125. К артоф ел ьн ая  запеканка 

с  овощ а м и
Картофель . .
Я й ц а ..................
Л ук репчатый . 
М орковь . . .
Ж ц р ...................
Специи

В ы х о д .............................................

126. К отл еты  к а р тоф ел ь н ы е
Картофель .............................................
Мука п ш е н и ч н а я ................................

0) СТЗга к
* а. 'О
Д 5

. СнО С с  ч
^  си о
- Н И п

300
15

15

200
100

15
15
3

400
110 ш.

15
20

5

400
10

25
24
20

25
14

16+26
20

255
15

150
76
12
15
3

300
4.3
9.3 
1,6

5

25 300
10

15

10

3 145
50 38
— 12

50соус

270

245

280

280

280

101



Н А И М ЕН О ВАН И Е БЛЮ Д 

И П РО Д УКТОВ

Ве
с 

бр
ут

то
 

(в 
г)

О
тх

од
 

пр
и 

хо
ло

дн
ой

 
об

ра
бо

тк
е 

(в 
пр

оц
.)

Ве
с 

не
тт

о 
и 

по
лу

­
ф

аб
ри

ка
та

 
(в 

г)
П

от
ер

и 
в 

ве
се

 
пр

и 
те

пл
ов

ой
 

об
ра

бо
тк

е 
(в 

пр
оц

. 
к 

ве
су

 
по

лу
ф

аб
ри

ка
та

)

Вы
хо

д 
го

то
во

го
 

пр
од

ук
та

 
(в 

г)

1 2 3 4 5 6

Ж ир ............................................................... 5 5

/

Специи >
С о у с ............................................................... 50 50 50

В ы х о д ............................................. 330

127. К а р тоф ел ь  за п еч ен ы й  с яйцом

К а р т о ф е л ь ................................ • . . . 300 2 5 + 3 218 1
Я й ц а ................................• .......................... 1 III т 14 43 10Ж и р ................................................................ 5 — 5 I
Специи

Вы ход .............................................. 235

128. О в о щ н о е  р а гу .

К артоф ель .................................................. 200 25 150 3 145
М о р к о в ь ....................................................... 50 20 40 — 40
С в е к л а ........................................................... 50 23 38 5 36
Л ук р е п ч а т ы й ......................................... 30 16 25 26 18
Ж и р ............................................................... Ь — 5 1 —
Мука п ш е н и ч н а я .................................... 5 — 5 > соус 100
О гуречны й рассол (п о вк усу ) . . . }
Специи ...........................................................

Выход .................................................. 339
•

В состав овощ н ого рагу м огут входить также и д р уги е  сезон ­
ные овощ и — капуста, кабачки, баклажаны, п еред  сладкий, помидоры 
и прочие.
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129. Г ол у б ц ы  о в о щ н ы е
Капуста с в е ж а я .........................................
М о р к о в ь .............................................  . .
Л у к ....................................................................
П етруш ка или укроп (зелень) . . . 
Крупа (пш ено, перловая, рис) . . .
П олуф абрикат.............................................
Ж и р ...............................................................
М ука п ш е н и ч н а я .....................................
С м е т а н а ................................ “ ...................
Специи

200
50
10
5

20

2
5
9

20
2 0 + 32
16+26

26

2

160
27
6,2

4 
60

257

5 
9

25

| соус

193

75

В ы х о д ..............................................
130. Г р и бы  с в е ж и е  в см ета н н ом  

с о у с е
Грибы белые ..............................................
С м е т а н а .......................................................
М ука п ш е н и ч н а я .....................................
У кроп  ( з е л е н ь ) .........................................
Специи

15
5
5

24

26

152
15
5
4

50 

} с о у с

268

76

75

В ы ход  .............................................. 151
Отваренные в соленой воде грибы заправляют густы м сметан­

ным соусом .

131. Каша из ты к в ы  с  пш еном
Тыква ........................................................... 300 30 210 --- —
П ш е н о ........................................................... 40 — 40 — —
В о д а ............................................................... 10 — 10 — —
Ж и р ............................................................... Ь — Ь — —
Специи

В ы ход ............................................. | 250
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С ы рую  ты кву п роп ускаю т через м ясорубку, затем варят с не­
большим количеством воды 20— 30 мин. После этого  прибавляют 
промытое горячей водой пшено и снова варят, как крупяную  кашу

132. Б р ю к в а  ж ареная

Б р ю к в а ...........................................................
Ж и р ...............................................................
Специи

400
5

22 315
5

23 240

В ы х о д .............................................. 1 | 240
Очищ енную брю кву нарезают ломтями толщиной в 1 см, солят, 

обжаривают на масле до румяной корочки и доводят затем до готов­
ности в духовом  шкафу.

133.Репа в м ол очн ом  с о у с е
Р е п а ................................................................
М о л о к о ...........................................................
Мука п ш е н и ч н а я ....................................
Специи

300
100

5

25 225
100

5 )  3
320

В ы х о д ..............................................

134. М о р к ов ь  в  м олочн ом  с о у с е

М о р к о в ь ...................................................... 300 20 240 1

320

М о л о к о ........................................................... 100 — 100 \ 3Мука п ш е н и ч н а я ....................................
Специи

5 а Г

В ы х о д ............................................. 335
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135. К абачки  ж а р е н ы е

Кабачки молодые .................................... 350 10 315 25 236
Ж и р ................................................................ 5 — 5
Специи ....................... ...........................

В ы х о д .............................................. 236

Очищенные кабачки нарезают ломтями, посыпают солью  и жарят 
на масле. О тпускаю т в натуральном виде или с томатным соусом .

136. К абачки фар ш ироваин . каш ей
Кабачки з р е л ы е .........................................
Крупа (рис, пш ено или перловая) .
Я й н а ...............................................................
Л ук р еп ч а ты й .............................................
Сыр  ...............................................................
С м ета н а ...........................................................
Мука п ш е н и ч н а я ....................................
Специи ......................................................

Вы ход .............................................

200 
20 

'/4  ш. 
15 
5 

15 
5

33

14
16
6

134
561
И
13
4,7

15
5

10

соус

197

75

272

Кабачки очищ ают, удаляют семена, бланшируют в подсоленном 
кипятке, затем ф арш ирую т отварным рисом (или другой кашей), см е­
шанным с сырым яйцом, посыпают тертым сыром и запекают. О т­
пускаю т со сметанным или томатным соусом .

1 В ы ход показан на ри совую  кашу.
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137. П ереи  ф а р ш и р ова н н ы й
Перец сладкий .........................................
Крупа (рис, пшено или перловая) .
М о р к о в ь ......................................................
Л у к ....................................................................
Помидоры с в е ж н е .................. • . . .
Ж и р ................................................................
Специи

200
20
50
15
50

5

25

20
16
15

150
56‘
40
13
42

5

10 270

В ы х о д ............................................. .... 270

138. Б акл аж ан ы  ф а р ш и р ова н н ы е
ов ощ а м и

Б а к л а ж а н ы .................. ....  • . . 200 5 190
М о р к о в ь ...................................................... 60 20 48
П е т р у ш к а ...................................................... 15 25 11
Л у к .................................................................... 30 16 25 25 282
Помидоры свежие .................................... 100 — 100 |
Ч е с н о к .......................................................... 0,5 22 0,4
Ж и р ............................................................... 5 — 5 1
Специи

В ы х о д ................................................. 282

139. К ап уста  ц ветн ая , зап еч ен н ая
п о д  м ол оч н ы м  с о у с о м

Капуста цветная .................................... 300 45 165 >
М о л о к о ........................................................... 100 — 100
Мука п ш е н и ч н а я .................................... 10 — 10 / IО /4и
Сыр ............................................................... 4 6 3,8 )

Вы ход показан на ри совую  кашу.
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Сухари . 
Специи

В ы ход 240
Под молочным соусом  можно приготовлять и белокочанную ка­

п усту  и кабачки.

140. К а п у ст а  о тв а р н а я

Капуста белокочанная
С ухари ............................
М асло  ..................
Специи

300 20 240 8 221
10 — 10 — 10
5 --- 5 — 5

1 I 236Выход
О тварную  к ап усту  при отп уске посы паю т сухарями и поливают 

маслом. Так же может отпускаться капуста савойская, брюссельская 
и цветная.

141. З ап екан ка  к ап устн ая
Капуста с в е ж а я ................................
Крупа манная ....................................
Я й ц а ......................................................
Сухари ..................................................
С ы р ......................................................
Ж и р ......................................................
С м етан а ..................................................
М ука п ш е н и ч н а я ...........................
Специи

В ы х о д .....................................

200 20 ,60
20 — 20

1/4 ш. 
5

14 11
5 20 162

5 6 4,7
2 — 2
9 — 9
4 — 4 соус 75

237
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V I .  К Р У П Я Н Ы Е  Б Л Ю Д А

Каши варят рассыпчатые, вязкие, полувязкие и полу­
жидкие. Ж идкостью  для приготовления каш сл уж ат: вода, 
бульон или молоко с добавлением воды.

К а ш и  р а с с ы п ч а т ы е .  Вес готовой каши от 2,1 до  
2,8 к г из одного кг крупы.

Употребляю т такие каши в качестве самостоятельных  
блю д и на гарнир к мясу и рыбе. П о внеш нему виду  
рассыпчатые каши должны отвечать следую щ им  требова­
ниям: зерна хорош о набухш ие, в больш инстве сохранив­
шие ф орм у; при перемешивании готовой каши зерна 
легко отделяются д р уг от друга.

К а ш и  в я з к и е .  Вес готовой каши от 3 до 3 ,5  кг из 
одного кг крупы. В готовом виде по консистенции должны  
быть такими, чтобы после остывания до  5 0 —60°, из них 
можно было формовать битки, котлеты. Котлеты или битки  
должны сохранять свою форму при жарении —  не разва­
ливаться и не расплываться.

К а ш и  п о л у в я з к и е .  Вес в готовом виде от 3 ,6  до  
4 ,5  кг из одного кг крупы. Отпускаю тся самостоятельным  
блюдом и в качестве гарнира. Консистенция каш и— средняя 
м еж ду вязкой и полуж идкой. При отпуске в горячем  
виде (при тем пературе 7 0 — 80°) держится на тарелке горкой, 
не расплываясь.

К а ш и  п о л у ж и д к и е .  Вес готовой каши от 5 до 6 кг 
из одного кг крупы. При отпуске в горячем виде (при тем пе­
ратуре 70-— 80°) расплывается по тарелке. Остывшая до  
40° становится густой и по консистенции напоминает 
горячую  полувязкую  каш у.

Отпускаются полуж идкие каши только самостоятельным  
блюдом. Д авать в качестве гарнира такие каши не ре­
комендуется.
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142. ТАБЛ И Ц А В Ы Х О Д О В  КАШ И РАЗЛИЧНОЙ КОНСИСТЕНЦИИ
ИЗ 1 к г  К РУ П Ы

Н А И М ЕН О ВАН И Е К А ШИ
Количество 
воды, п о­

требное для 
варки (в л)

В ы ход го т о ­
вой каши 

(в кг)

Влажность 
каши 

(в проц.)

Гречневая рассыпчатая . . . . 1,50 2,10 59
я вязкая ........................... 2,20 3,00 71

я полувязкая ................... 3,20 4,00 78
Пшенная рассыпчатая . . . . . 1,70 2,50 66

я вязкая ........................... 2,20 3,00 72

» полувязкая .................. 3,20 4,00 79

V» п о л у ж и д к а я .................. 4,20 5,00 83
Рисовая р ассы п чатая .................. 2,10 2,80 70

»» вязкая ........................... 2,70 3,50 76

* полувязкая .................. 3,70 4,50 82

» п о л у ж и д к а я .................. 5,20 6,00 86
Перловая вязкая ........................... 2,70 3,50 76

я полувязкая ................... 3,70 4,50 82
Ячневая вязкая ........................... 2,70 3,50 76

» п о л у в я з к а я .................. 3,70 4,50 82
Овсяная вязкая . . . . . . . 2,20 3,00 72

» полувязкая .................. 3,20 4,00 79
Манная вязкая ........................... 2,70 3,50 76

» полувязкая .................. 3,70 4,50 82

я п о л у ж и д к а я .................. 4,70 5,50 85
Каша пшеничная вязкая . . . . 2,40 3,10 72

» „ полувязкая . . 2,90 3,62 77
Чечевица, горох , фасоль отварные 1,30 2,10 62



143. ТАБЛ И Ц А В Ы ХО Д О В  КАШ И РАЗЛИЧНОЙ К О Н СИ СТЕН Ц И И

ИЗ 80 г КРУПЫ
Выход

Наименование каши готовой
каши (г )

Гречневая р а с с ы п ч а т а я ...........................  168
в я з к а я .........................................  240

„ полувязкая . . . . • . . 320
Пшенная р а с с ы п ч а т а я ................................  200

„ в я з к а я ..........................................  240
„ п о л у в я з к а я ................................. 320
, п ол уж и дкая ................................. 400

Рисовая рассыпчатая . ’ ........................  224
.  в я з к а я ..........................................  280
, полувязкая • ............................. 360
„ полуж идкая................................  480

Ячневая вязкая ..........................................  280
„ п о л у в я з к а я ................................. 360

Перловая в я з к а я ...........................................  280
„ п ол у в я зк а я ................................  360

Овсяная в я з к а я ...........................................  240
„ п о л у в я зк а я ................................. 320

Манная вязкая ............................................ 280
, п ол у в я зк а я ................................. 360

п о л у ж и д к а я ...........................  440

Пшеничная (из дробленого зерна) 
вязкая ........................................................... 250

Пшеничная (из дроблен ого зерна) 
п о л у в я з к а я ..................................................  290

Пшеничная (из целого зерна) иолу- 
в я з к а я ........................................................... 255

Чечевица, фасоль, гор ох , отварны е 
(без с о у с а ) ......................................................  168

П р и м е ч а н и я :  1. В ы ход каши указан в таблице без жира. 
В ы ход с жиром увеличивается на 5 г.

2. Норма соли на порцию к а ш и -2 ,5  г,
3. Влажность каши такая же, как указано в таблице вы ходов каши 

из 1 кг крупы,
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144. Каша пш енная с  ты к в ой  вязкая

Пшено ...................................................... 80 __ 80
В о д а ................................................................ 135 --- 135
Т ы к в а ................................................................ 100 30 70
М олоко . . . ■ ......................................... 50 — 50

2,5 — 2,5
Ж и р ............................................................... 5 — 5

В ы х о д .............................................. 305

145. З апеканка пшенная с ты квой
П ш е н о ............................................................ 80 — 80
В о д а ................................................................ 100 — 100
М о л о к о ............................................................ 50 — 50
Т ы к в а ............................................................ 100 30 70 17 275
Яйца ■ .................................... ■ . . . . Ъ  ш. 14 8,6
С м етан а ........................................................... 15 — 15
Сухари ........................................................... 5 — 5
С о л ь ................................................................ 2,5 — 2,5

В ы х о д ............................................. 275

146. З апеканка пш енная с зел ен ью
П ш е н о ........................................................... 80 — 240
Я й ц а .................................................. • . . 1,5 ш. 14 8,6
Ботва свеклы (сахарной или корм о­ 15 250вой) • • .................................................. 100 25 4- 451 40
Ж и р ........................... о г . . .  . 2 — 2
Сухари .......................................................... 5 — 5

> Потери при варке
1
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Сметана...................................................... 9 9 75Мука п ш ен и чн ая ................................. 5 — 5 | соус
Специи

Выход .............................................. —
_ !

-  1 
1

— 325

Ботву сахарной или кормовой све.клы отваривают до готовности 
в подсоленой воде, затем откидывают на сито, слегка отжимают, ру ­
бят не очень мелко и смешивают с сырым яйцом. Приготовленную та­
ким образом зелень кладут ровным слоем на слой каши, закрывают 
другим слоем каши и запекают. При отпуске поливают сметанным 
соусом. Вместо ботвы свеклы можно применять ботву моркови 
и лебеду.

147. Битки пшенные
Пшено ...................................................... 80 _ 80
В о д а .......................................................... 150 — 150
Свекла сахарная . . .  ■ ................. 50 30 35
Я й ц а .......................................................... V10 Ш- 14 4

18 230
Мука п ш е н и ч н а я .................................. 10 — 10
Ж и р .......................................................... 5 — 5
С о л ь ........................................................... 2,5 — 2,5
Повидло ф р у к т о в о е ............................. 20 — 20
Мука картоф ельная............................. 4 — 4 соус 10 100
В о д а ........................................................... 85 — 85

Выход .............................................. — _ - - 330

Очищенная сахарная свекла варится до готовности, пропускается 
через мясорубку, закладывается в котел вместе с крупой.
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148. Крупеник

Каша гречневая...................................... 80 _ 80 __
В о д а ................. • . ... ............................. 120 --- 120 ---
Творог ....................................................... 50 — 50 ---
Я й ц а ........................................................... 7н> ш. 14 4

12
--

Сухари ...................................................... 3 — 3 ---
Ж и р ........................................................... 2 — 2 —
Сметана...................................................... 9 — 9 --
С о л ь ........................................................... 3 — 3 —

В ы х о д .......................................... — — — 240



VII. МАКАРОННЫЕ И МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ
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149. Макароны отварные с маслом
Макароны ................................................... 80 — 80 2501 200
М асло........................................................... 5 — 5 —
Специи

В ы х од ......................... • . . . . — — - - — 205

150. Макароны отварные с сыром
Макароны .................................................. 80 — 80 2501 200
Ж и р .......................................................... Ь — Ь — —
Сыр голл ан дски й .................................. 10 6 9,4 — —
Специи

Выход ............................................. — — — — 215

151. Макароны с овощами
Макароны ................................................... 80 — 80 2501 200
М о р к о в ь .................................................. 2 5 20+322 13,6
Лук р е п ч а т ы й ...................................... 20 16+262 12,0 1
Т ом ат-п ю ре.............................................. 15 — 15 - 40
Ж и р ........................................................... 5 _ 5
Специи

В ы х од .........................• . . . . — — — 240

Овощи, нарезанные соломкой, пассеруют на жире до готовности* 
прибавляют томат и соединяют с отварными макаронами или лапшой'

1 Увеличение веса при варке
г Потерн при тепловой обработке.
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152. Макаронник
М акароны ..............................................
В о д а .......................................................
Я й ц а .......................................................
Сухари ..................................................
Ж и р .......................................................
Специи

Выход ..........................................

Макароны варят без откидки.

153. Лапша домашняя отварная
Мука 72-проц.........................................
Я й ц а .......................................................
В о д а .......................................................
Ж и р .......................................................
Специи

В ы ход ..........................................

154. Блины
Мука 72-проц. или 85-проц. . .
В о д а .......................................................
Д рож ж и...................................................
Ж и р ......................................................
С о л ь .......................................................

В ы ход ..................................

80 
180 

’ /э ш- 3 
5

80
’ /юШ-30а

5

80
240

2
5

14

80
180

8,6
3
5

22 215

14
80
4,3

30
5

215

200

80
240

2
5

205

165

1 Приготовление домашней лапши дано во втором разделе Сбор­
ника.

2 Норма воды для замеса теста.
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155. Оладьи
Мука 72-проц. или 85-проц.................
В о д а ...........................................................
Д рож ж и......................................................
Ж и р ..............................................
С о л ь ......................................

80
160

2
5

/ I
80

160
2
5

—
—

В ы ход ..............................................

156. Кулебяка с картофелем
Картофель..................................................
Л у к ...........................................................
Ж и р .......................................................
Мука 72-проц. ..........................................
Д рож ж и.......................................................
Специи

200
5
5

60
2

2 5 + 3 ' 
16 +  26'

145
3,2
5

90
2

1 . »  

1

145

221

В ы х од ..............................................

157. Пирог с кашей
Крупа (рис, гречневая или пшено) .
Л у к ...................................................
Ж и р ...........................................................
Мука 72-проц.........................................
Дрожжи . . • ..........................................
П олуфабрикат..........................................
Специи

20
10
5

60
1

! 
II

 
|{

 
1 562

6,2
5

90
1

152 ,0

221

В ы ход .............................................. 1 | 137

1 Потери при тепловой обработке.
2 Выход дай на кашу рисовую.
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158. Яичница натуральная
Я й ц а ...........................................................
С о л ь ...........................................................
Ж и р ...........................................................

2 шт. 
2
5

14 86
2
5

12

В ы х од ..............................................

159. Омлет из меланжа
М еланж .......................................................
Вода или м ол ок о ......................................
С о л ь ...........................................................
Вес п ол уф а бр и к а та ..............................
Ж и р ...........................................................

60
20

1,5

5

—

60
20

1.5
81

5
10

77

Выход • ..........................................

160. Сырники из тв ор ога
Творог молочный .................................
Мука пшеничная......................................
Я й ц а ...........................................................
Соль . . .  ..........................................
Ж и р ...........................................................

150
20

У5 ш 
2 
5

2

14

147
20

8,6
2
5

15

)

73

Выход ..............................................

161. Сырники из тв ор ога  
(2 -й вариант)

Творог м о л о ч н ы й ..............................
Мука п ш е н и ч н а я ..................................
С о л ь ..................... .....................................
Ж и р ...........................................................

150
25

2
5

2 147
25

2
5 1 15 

1

150

В ы х од .............................................. 148
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162. Сырники из тв ор ога  и
картоф еля

Творог ....................................................... 100 2 98
Картофель.................................................. 100 25 75
Я й ц а ............................. ............................. ’ /г, ш. 14 8,6 16Мука пшеничная...................................... 20 — 20
С о л ь ........................................................... 2 — 2
Жир .......................................................... 5 — о

В ы х од .............................................. I 170

Картофель, сваренный в кожуре, а затем очищенный, пропу­
скается вместе с творогом через мясорубку, затем прибавляется 
соль, яйцо и 5 г муки (на одну порцию). В дальнейшем сырники 
готовят обычным способом.



IX. ГАРНИРЫ К МЯСНЫМ И РЫБНЫМ БЛЮДАМ
(НА ОДНУ ПОРЦИЮ)

Ж ир на гарниры не указан. Норма его дана в расклад­
ках на мясные и рыбные блюда. Соль в раскладках на 
гарниры не указана; норма ее 2 г на порцию.

Помимо гарниров, указанных в данном разделе, к мяс­
ным и рыбным блюдам в качестве гарниров м огут быть 
даны салаты и винегреты, раскладки на которые приве- 
дены в XI разделе „С борника".
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163. К артофель отварной 200 25 150 3 145

В ы х о д ...........................................
;

145

164. К артоф ель м олодой с укропом
Картофеть молодой ............................. 200 15 170 3 165
Укроп ........................................................... 10 26 У — 7

В ы ход .............................................. 172

165. К артофель в м олоке

К а р т о ф е л ь .............................................. 200 25 150
М о л о к о .............................................. .... . 50 — 50
Мука . .................................................. 1 — 1

В ы х о д .......................................... 1 200

1 Методы обработки овощей помещены во втором разделе „Сбор­
ника”. С 1 сентября по 1 января отход при очистке моркови— 1594, 
свеклы— 1594, капусты—15%.
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166. К артоф ельное пюре

К а р т о ф е л ь ..............................................
Молоко или в о д а .................................

200
30

25 150
30

3 145

В ы х о д ..........................................
167. К артоф ельны й салат

К а р т о ф е л ь ..............................................
Лук зе л е н ы й ..........................................
Уксус 9-проц............................................

200
15
5

25
20

150
12
5

175

Выход .......................................... 167

168. К апуста свеж ая туш оная

Капуста свеж а я .................• . . . .

Т ом ат-пю ре..............................................
Лук р е п ч а т ы й ......................................
Мука п ш ен и чн ая ..................................
Специи

200
30
5
5
5

20
20

16

160
24

5
4,2
5

25

Выход .......................................... 148

169. К апуста квашеная туш оная

Капуста кваш еная..................................
М о р к о в ь ..................................................
Лук репчатый ......................................
Т ом ат-п ю ре..............................................
Мука п ш ен и ч н а я ..................................
Специи

200
30
5
5
5

30 
20 
16 1

140
24
4,2
5
5

15

Выход .......................................... | 150
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170. М орковь в молочном со у се

М о р к о в ь .................................................. 200 20 160
М о л о к о ...................................................... 50 — 50
Мука п ш ен и ч н а я .................................. 5 — 5

Выход .......................................... 180

171. Б рю ква в молочном со у се

Б р ю к в а ....................................................... 200 22 156
М о л о к о ....................................................... 50 — 50
Мука п ш е н и ч н а я .................................. 5 — 5

Выход .......................................... 180
172. Каша гречневая рассыпчатая

Крупа гречневая .................................. 40 _ 40 1101 84

173. Каша гречневая полувязкая
Крупа гречневая .................................. 40 — 40 2001 120

174. Каша пшенная рассыпчатая
П ш е н о ....................................................... 40 — 40 1501 100

175. Каша пшенная полужидкая
П ш е н о ....................................................... 40 — 40 3001 100

176. Каша ри совая  рассыпчатая
Р и с ............................................................... 40 — 40 180 112

177. Каша рисовая полувязкая
Р и с ............................................................... 40 — 40 3501 180

1 П ри вар.
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178. Каша ячневая полувязкая
Крупа ячневая . . . . ■ ................. 40 — 40 3501 180

179. Каша овсяная полувязкая
Крупа о в с я н а я ...................................... 40- — 40 3001 160

180. Каша перловая вязкая
Крепа п ер л ова я ..................................... 40 — 40 2501 110

181. Гарниры из б о б о в ы х
Горох, чечевица ф асол ь ..................... 40 — ^0 |
Л у к .............................................................. 5 10 4,2 100
Т о.чат-п ю ре ............................................. 5 — 5
М у к а .......................................................... 1 — 1

182. Каша пшеничная
Крупа пш еничная..................... 40 — 40 2601 144

183. Каша из пшеницы (вязкая)
Пшеница (зе р н о ).................... 40 — 40 2101 127

Зерна пшеницы варят в воде 2,5 часа, затем пропускают через 
мясорубку. К провернутой массе прйбавляют горячую воду и снова 
варят 30 минут.

1 Привар.
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X. СОУСЫ

Применение соусов дает возмож ность разнообразить 
и улучш ать вкусовы е качества блю д, приготавливаемых  
даж е из одного и того же продукта.

Большинство горячих соусов приготовляется на мясном, 
рыбном, овощ ном, грибном бульонах или молоке. Для  
придания соусу соответствую щ ей консистенции добавляю т  
пшеничную м ук у , а для придания соответствую щ его  
вкуса добавляю т вкусовы е и ароматические вещ ества.

Мясной и рыбный бульоны для соусов приготовляются  
концентрированными (вы ход— 1 л из 1 кг костей или 
др уги х пищ евых отходов). Д ля изготовления соусов  
концентрированный бульон берется в количестве, равном  
весу сырых костей, полагаю щ ихся на соус по раскладке, 
и разводится водой в зависимости от количества пригото­
вляемого соуса на 1 порцию.

В зависимости от назначения соусы приготовляются  
густы е или ж идкие, что достигается введением различ­
ного количества муки (от 30 до 65 г муки на литр бульона  
и от 60 до 130 г —  на литр молока).

М у к у  для соусов в кулинарной практике принято про­
жаривать (пассеровать) с жиром до ж елтоватого или 
светлокоричневого цветам Прожаривание муки имеет 
целыо устранить неприятные специфические запах и вкус, 
свойственные сырой муке.

Кроме того, при прожаривании мука утрачивает свой­
ство придавать соусу  излишнюю клейкость и тягучесть. 
Однако на прожаривание муки таким способом расхо­
д уется значительное количество жира (на 1 кг муки— 0,8  кг 
жира). Д ля устранения неприятного запаха и клейкости  
муки ее можно подж аривать и без жира. Д ля этого просеян­
ную м уку насыпают на противень слоем не более 2 ,5  см. 
и ставят в д уховой  шкаф. Во время поджаривания м уку  
перемеш ивают через каждые 3 — 5 минут, разминая при 
этом образую щ иеся, особенно в начале жарки, комки.

Общие правила приготовления горячих соусов
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Прож ариваю т м уку  до тех пор, пока она приобретет 
желтоватый цвет, приятный вкус и аромат. П осле этого  
ее охлаж даю т и просеивают.

Поджаренная таким образом мука м ож ет употреб­
ляться для приготовления соусов и заправки супов.

Во избежание образования комков при заваривании муки  
бульоном или молоком прибегают к следую щ ем у приему.

В бульон или молоко, взятые в пятикратном объеме  
к весу муки с температурой не выш е 45— 50°, всыпают м уку  
и быстрыми вращательными движениями веничка размеши­
вают до образования однородной массы. Приготовлен­
ную  смесь вливают в кипящий бульон или молоко, размеш и­
вают и варят при слабом кипении в течение 20 минут.

С оус, приготовленный из одного бульона с м укой, 
представляет собой только полуфабрикат —  основу для  
приготовления того или иного законченного соуса.

П утем  введения в основной соус различных вкусовы х  
и ароматических продуктов получают различные по виду  
и вкусу соусы .

Наиболее употребительными из вкусовы х продуктов, для  
приготовления соусов являются: томат-пю ре, хрен, горчица, 
уксус, кваш еные и маринованные огурцы , каперсы, мари­
нованная овощ ная смесь (пикули), л ук  и д р у ги е ; из арома­
тических продуктов: черный и душ исты й перец, сладкий бол­
гарский перец в свеж ем и суш еном виде, лавровый лист, чес ­
нок, черемш а, эстрагон, кориандр, корица, гвоздика и ряд др.

Петруш ка и сельдей, как корни, так и зеленая ботва  
их в свежем и суш еном  виде такж е придают соусам  
приятные вкус и запах.

Кроме уксуса, в качестве приправ в соусы  могут  
вводиться и другие обладающ ие кислым вкусом  продукты —  
щ авель, кислица, ревень, барбарис. Эти продукты можно  
вводить в соус в виде пюре, сока или отвара.

Томат-пю ре м ож ет быть заменен пюре из кислых яблок, 
ягод, алычи, терна, и мирабели.

Д ля приправы соусов мож ет быть использован также  
рассол кваш еных огур цов, томатов, капусты и моченых яблок.
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Употреблять для поливки блю д незаправленный соус  
(без добавления вкусовы х и ароматических вещ еств) не 
следует: такой соус не улучш ает, а часто даж е портит блюдо  
и вызывает вполне заслуженные нарекания потребителей.

Раскладки даны на один килограмм готового соуса, 
норма его на порцию мож ет быть 50 г, 75 г и 100 г.

Ж ир для приготовления соусов в раскладках не дается, 
так как полагающаяся норма закладки его на блю до дана 
целиком в раскладках мясных и рыбных блю д.

ХОЛОДНЫЕ СОУСЫ
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184. Маринад овощ ной  с томатом  1

М о р к о в ь ................................................... 500 20 400 'Лук репчатый .......................................... 250 16 210
П етруш ка.................................................. 100 25 75
Сельдерей.......................................... .... • 50 32 34
Т о м а т -п ю р е .............................................. 100 — 100
У ксус 9-проц.....................................• • 50 — 50 30
Бульон рыбный ...................................... 550 — 550
С о л ь ........................................................... 10 —
П ерец.................................. ’ ....................... 1 — 1
Лавровый л и с т ...................................... 1 — 1
Корица и гвоздика . . . • ................. 2 — 7

В ы х о д .......................................... 1000

185. М аринад овощ ной  без томата1

М орковь - .......................................... , 500 20 400
Лук репчаты й.......................................... 300 16 252

1 Маринад отпускается с вареной или жареной холодной рыбой.
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П етруш ка................................................... 170 25 127
Уксус 9-проц............................................. 60 — 60
Бульон р ы б н ы й ...................................... 400 — 400
С о л ь ........................................................... 10 — 10 20
П ерец . . • . . . .  • ......................... 1 — 1
Лавровый л и с т ...................................... 1 — 1
Корица и гвоздика................................. 1 — 1

Выход .......................................... 1000

186. Х рен с уксусом

Хрен (корень) . . .  • ......................... 450 36 288
Уксус 9-проц............................................. 120 — 120
В о д а ........................................................... 600 — 600
С о л ь ............................. • ......................... 10 — 10

Выход .............................................. I | 1000

ГОРЯЧИЕ СОУСЫ

187. Мясной со к  (коричневый бульон )

Для некоторых мясных соусов, кроме оВычного бульона, полу­
чаемого в результате варки в воде мяса, птицы или костей, 1т и -  
готовляют особый коричневый бульон, так называемый в кулинарии 
мясной сок.

Мясной сок получают при варке обжаренных мясных костей и при 
жарении мяса и птицы.

Для приготовления мясного сока надо употреблять кости, вы­
варенные для бульонов.

Кости для приготовления коричневого бульона разрубают на мел­
кие части и обжаривают с кореньями и луком на противне в жароч­
ном шкафу до светлокоричневого цвета.
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Обдаренные кости кладут в котел, заливают водой в количе­
стве 1,25— 1,5 л на 1 кг сырых костей и варят при слабом кипении 
6—8 часов. Появляющийся на поверхности бульона жир периоди­
чески удаляют.

Выход бульона — 1 л из килограмма сырых костей.
Лучший коричневый бульон получается при жарении птицы и 

кусков мяса в жарочном шкафу. Для получения его требуется, 
чтобы во время жарения на противне с мясным продуктом было 
лишь неболипое количество жидкости, достаточное для того, чтобы 
вытекающий из мяса сок во время жарения не подгорел.

По окончании жарки противень с оставшимися на нем жиром 
и мясным соком ставят на плиту, .выпаривают жидкость, затем сли­
вают жир и разводят мясной концентрированный сок водой.
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188. С оус белый с огуречным
рассолом

Бульон .......................................................
Мука п ш ен и ч н а я ................................. 65 — 65 — ---
Лук репчатый .......................................... 50 16 42 — ---
П етруш ка..........................................• . 50 25 37,5 — ---
Рассол огуречн ы й .................................. 100 — 100 — ---
С о л ь .......................................................... 10 __ 10 — ---
Лавровый л и с т ..................... • . . . 0,5 — 0,5 — ---
Перец молотый ...................................... 0,5 — 0,5 — —

В ы х о д .............................................. — ‘ — — — | 1000

Рубленые овощи пассеруют на жире или тушат (петрушку с бульо­
ном, а сырой лук с уксусом) и вводят в процеженный соус вме­
сте с прокипяченным рассолом. В соус можно прибавлять рубленые 
каперсы в количестве 5— 10 г на порцию.
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189. С оус белый с  овощами

Бульон ......................................................
Мука п ш е н и ч н а я .................................. 50 — 50 --- ---
Морковь .................................................. 100 20 80 --- ---
П етруш ка.................................................. 20 25 15 --- ---
Лук репчатый.................• ..................... 50 16 42 --- ---
Огурцы с о л е н ы е .................• . . . 50 10 45 --- ---
Уксус 9-проц . . • .............................. 20 — 20 --- ---
Лавровый л и с т ...................................... 0,5 — 0,5 --- ---
Перец .......................................................... 0,5 — 0,5 --- ---
С о л ь .......................................................... 10 - 10 — —

Выход .............................................. — — — 1000

Овощи мелко рубят, а затем тушат лук с уксусом, а осталь­
ные овощ и  с бульоном, а затем соединяют с процеженным соусом.

190. С оу с  белы й с горчицей

Бульон .................
Мука пшеничная 
Огуречный рассол 
Горчица готовая
С о л ь .....................
Лавровый лист

Выход ,

65
50
30
10
0,5

65
50
30
10
0,5

1000

Горчицу вводят перед отпуском. После введения в соус горчицы 
нагревать его до кипения не рекомендуется.
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191. С оус белый с варены м яйцом

Бульон ..................................................
Мука п ш е н и ч н а я .................................. 50 — 50 — ---
Я й ц а ........................................................... 5 шт. 14 215 — —
Огуречный рассол и л и .....................
уксус с.-проц.............................................. 50 — 50 — ---
С о л ь ........................................................... 10 — 10 — ---
Укроп ...................................................... 50 26 37 — ---

Выход .............................................. — — — — 1000

192. С оус белый с хреном
Бульон ......................................................
Мука п ш ен и чн ая .................................. 50 — 50 — —
Хрен (к о р е н ь я ) ...................................... 320 36 204 —
У ксус 9-проц. . . • .............................. 100 — 100 — —
Соль . . . ч..................... ........................ 10 — 10 — —

Выход .......................................... — — — — 1000

193. С оу с  сметанный
Бульон . . • ..........................................
Мука п ш е н и ч н а я ................................. 50 — 50 — —
Сметана 1 ................................................... от 100 — от 100 — —

до 300 до 300
С о л ь .......................... ......................... 10 — 10 — —
П ерец ........................................................... 0.5 — 0,5 — —

В ы х о д .......................................... — — — 1000
1 Сметаны на литр соуса может быть взято от 100 др 300 г, в за­

висимости от количеству соуса и сметану на порцию.
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194. С оус сметанный с хреном
Б у л ь о н .......................................................
Мука пшеничная .................................. 50 — 50 — ---

от 100 — от 100 — ---
до 300 — до 300 — ---

Хрен (корнем) 320 36 204 — ---
Уксус 9-проц............................................. 100 — 100 — ---

10 — 10 — ---

Вы ход ...................................... .... , 1000

195. С оус сметанны й с луком

Бульон .......................................................
Мука п ш ен и ч н а я ................................. 50 — 50 — —
Сметана 1 ................................................... от 100 — от 100 — —

до 300 — до 300 — —
Лук репчатый . . . ; ? ..................... 200 16 168 — —
С о л ь ........................................................... 10 — 10 — —
П ерец .................................................. • . 0,5 — 0,5 — —

В ы х о д .......................................... 1000

196. С оус сметанный в томате

Б у л ь о н ......................................................
Мука пшеничная ................................. 50 — 50 — —
Сметана1 . . .  ■ ; ................. от 100 — от 100 — —

до 300 ...— до ЗОС — —
Томат-пюре ............................................... 100 — 100 — —

1 Сметаны на литр соуса может быть взято от 100 до 300 г, в за­
висимости от количества соуса и сметаны на порцию.
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*

Перец .......................................................... 0,5 0,5
С о л ь ........................................................... 10 — 10 —

В ы х од .............................................. 1000

197. С о у с  молочный полужидкий

М о л о к о ....................................................... 1000 __ 1000 __ —
Мука п ш е н и ч н а я .................................. 60 60 -
С о л ь ........................................................... 8 8 ---

В ы х о д ..........................................: 1000

198. С оус молочный средней
густоты

М о л о к о ...................................................... 1000 _, 1000 — —
Мука п ш е н и ч н а я ................................. 90 — 90 — —
С о л ь .......................................................... 8 — 8 — •—

В ы х о д .............................................. — — — — 1000

Три четверти указанного количества молока доводят до кипе­
ния, вливают в него остальное молоко, смешанное с поджаренной 
мукой, и проваривают при слабом кипении 10— 15 минут.
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199. С оус красный

Бульон .......................................................
Мука пшеничная ................................. 50 — 50 — ---
Т о м а т -п ю р е .............................................. 100 — 100 — ---
Л у к .............................................................. 40 16 34 — ---
Морковь .................................................. 40 20 32 — ---
П етруш к а.................................................. 15 25 11 — ---
Перец .......................................................... 0,5 — 0,5 — ---
Лавровый л и с т ...................................... 0,5 — 0,5 — --
С о л ь .......................................................... 10 — 10 — ---

В ы х о д ............................................. 1000

200. С оу с  луковы й с горчицей

Б у л ь о н ...................................... ...
Мука пшеничная . • ......................... 50 — 50 — —
Т о м а т -п ю р е ............................................. 100 — 100 — —
Лук репчаты й.......................... . . . г 200 16 168 Г— —
Горчица ...................................................... 30 — 30 1— —
Лавровый л и с т ...................................... 0,5 • — 0,5 — —
Сол в ........................................................... 10 - 10 — —

Выход ............................................. — — — — 1000

Мелкорубленный лук пассеруют на жире или тушат с уксусо 
вводят его в процеженный красный соус и дают прокипеть. Г о -  
чицу в соус вводят перед отпуском.
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201. С оус с пикулями (пикан)
Бульон .......................................................

40 40Мука п ш ен и ч н а я .................................. — — —
Т ом а т -п ю р е ......................................... .... 100 — 100 — —
Лук репчатый . . • . • ..................... 100 16 Ь4 — —
Пикули (овощи в у к с у с е ) ................. 200 — 200 — —
Уксус 9-проц............................................ 10 — 10 — —
С о л ь ....................................................... . 10 — 10 — —

Выход ..................... ........................ — — — 1000
Пикули и лук мелко рубят и варят с уксусом и маринадом 

из-под пикулей и вводят в соус перед отпуском.

202. С оу с  томатный
Бульон . . • ...........................................
Мука п ш ен и ч н а я .................................. 50 — 50 --- ---
Т ом ат-пю ре.............................................. 250 — 250 --- ---
С о л ь .............................. ..... 10 — 10 --- ---
Перец ........................................................... 0,5 — 0,5 --- ---
Лавровый лист . • . . • ................. 0,5 — 0,5 — —

В ы ход .............................................. — — - - 100С

В томатный соус для рыбы прибавляется огуречный рассол, 
уксус или маринад из-под пикулей или каперсов.

203. С оу с  томатный с кореньями

Бульон . . . .
Мука пшеничная 
Томат-пюре . .
Морковь . . .

40
250
200 20

40
250
160
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Лук репчатый...................................... .... 100 16 84 --- —
П етруш ка.................................................. 50 25 37 --- —
У к с у с ........................................................... 25 — 25 --- —
Лавровый л и с т ...................................... 0,5 — 0,5 --- —
Перец ........................................................... 0,5 — 0,5 --- —

Выход ............................................. — — — 1 - 1 0 0 0
Овощи, нарезанные кубиками размером в 0,5 см, тушат или 

пассеруют, после, чего вводят в томатный соус.
В этот соус, можно добавить также нарезанные соленые огурцы 

без семян или каперсы в количестве от 25 до 50 г на порцию.
204. С оус  грибной

Грибы сухие ......................................
Мука п ш ен и ч н а я ..............................
Лук репчатый . . .  .....................
У к с у с ......................................................
С о л ь .......................................................
Перец ......................................................
Лавровый л и с т ..................................

30 30
50 — 50 — —

200 16 168 — —

20 — 20 — —

10 — 10 — —

0,5 — 0,5 — —

0,2 — 0,2 — —
В ы х о д ..........................................

В соус грибной можно добавлять томат-пюре.
205. С оус грибной с изюмом

Грибы с у х и е ......................................
Мука и ш ен и ч н ая .............................
Т ом а т -п ю р е ..........................................
Л у к ..........................................................
У к с у с ......................................................
И зю м ......................................................
С о л ь ......................................................
Лавровый л и с т ..................................

4 Выход .........................................

1000

30 30
50 — 50 — ___

100 — 100 — —

100 — 100 — —

20 — 20 — —  •
100 — 100 — —

10 — 10 ____ ___

0,2 — 0,2 — 1 -
— - — | - I 1000
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XI. САЛАТЫ И ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА

В салатах за № №  206, 207, 208, 210 из общ его коли­
чества полагающегося по раскладке салата-ромен и са- 
лата-латук 20 г можно заменить 20 г щ авеля. При введении в  
салат щавеля норма уксуса уменьш ается д о  5 г на порцию.

В качестве холодны х блю д м огут отпускаться все 
рыбные гастрономические товары (соленая и копченая 
рыба и икра).

Рыбные гастрономические товары отпускаются весом  
нетто. В качестве гарнира к ним можно давать картофель, 
овощные салаты и винегрет.

М етоды  обработки овощ ей показаны во втором разделе 
„С борни ка".

О вощ и для приготовления салатов, винегретов и хол од­
ных блю д варятся в кожуре. О тход  в раскладках показан 
один на холодную  и тепловую  обработку. С 1  сентября по 
1 января отход  при очистке моркови— 15%  свеклы — 1 5 % , 
капусты — 1 5 % .
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206. Салат с редисом

Салат (латук или р о м е и ) ................. 50 28 36
Редис ........................................................... 100 25 75
Масло растительное............................. 5 — 5
Уксус 3-проц............................................. 8 — 8
Специи 2 26 1.5

Выход .......................................... | | | | 125
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207. Салат со свеж им о гу р ц о м  1

Салат (латук или р о м е н ) ................. 100 28 72 ч
Огурцы с в е ж и е ...................................... 40 5 38
Масло растительное............................. 5 — 5
Уксус 3 - я р о ц .......................................... 8 — 8
У кроп ....................................................... 2 26 1.5
Специи

Выход .............................................. 125

208. Салат с яйцом и сметаной

Салат (латук или р о м е н ) ................. 100 28 72
Я й ц а .......................................................... 114 Ш. 14 11
Сметана...................................................... 15 — 15
Уксус 3-проц. .......................................... 5 — 5
Укроп ...................................................... 2 26 1.5
Специи

В ы х о д .......................................... 113
209. Салат из овощ ей 1

К а р т о ф е л ь .............................................. 50 25 37,5 »
Огурцы .................................................. 30 5 28
Помидоры . .............................................. 30 15 25
Сельдерей сырой

(м ел кош и н кован н ы й )..................... 10 32 8
Лук з е л е н ы й .......................................... 20 20 16
У ксус 3-проц............................................. 8 — 8

1 Масло растительное можно заменить сметаной или простоква­
шей из расчета 15 г сметаны или 50 г взбитой простокваши вме-
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Масло растительное.............................
Укроп ......................................................^
Специи________________________________

Выход . . .  .............................

210. Салат с огурцом, редисом 
и луком1

Салат (латук или ром ен ).....................
Огурцы свежие ......................................
Редис ..........................................................
Л ук зеленый..............................................
У к р оп ...............................................   . . .
Масло расти тел ьн ое..............................
Уксус 3-проц.............................................
Специи________________________________

В ы ход ..............................................

211. Салат из огур ц ов  с зеленым 
луком 1

Огурцы свежие ......................................
Лук зеленый..............................................
У к р оп ............................................................
Масло растительное.............................
Уксус 3-проц..............................................
Специи______________________ __________

Выход  .............................

50
30
30
25

2
5
8

100
25
2
5

26
5
1,5

28
5

25 
20
26

36
28
22
20

1.5
5

5
20
26

95
20

1,5
5

128

120

130

сто 5 г масла. При замене масла сметаной выход готовых сала­
тов увеличивается на 10 г, а пои замене простоквашей — на 40 г. 
При заправке салатов простоквашей уксус не вводится.
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212. Салат из редиса с огурцом
и луком  1

Редис .......................................................... 100 25 75
Огурцы ...................................................... 30 5 28
Лук з е л е н ы й .......................................... 23 20 20
Укроп ....................................................... 2 26 1,5
Масло растительное............................. 5 — 5
Уксус 3-проц............................................. 8 — 8
Специи

В ы х од .............................................. 138

213. Редиска в сметане
Р е д и с ...................................................... .... 150 25 112
Сметана....................................................... 15 — 15
Укроп .......................................................... 2 — 1,5
Специи

Выход .............................................. 128

214. Салат из белокочанной ка­
пусты  с м ор к о в ь ю 2

Капуста белокочанная ......................... 100 50 50
М о р к о в ь .................................................. 50 20 40
Лук зеленый.............................................. 20 20 16
Укроп ........................................................... 2 26 1,5

1 Белокочанную и краснокочанную капусту очищают от загряз­
ненных листьев, тонко шинкуют, стирают с солью, чтобы из ка­
пусты выделялась влага, и отжимают. В отжатую капусту кладут 
сырую морковь, натертую на терке, вареную свеклу, мелко шинко­
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Уксус 3-проц........................ ...................
Масло расти тел ьн ое.............................
С о л ь ..................................................

В ы х од ..............................................

215. Салат из белокочанной ка­
пусты  с л у к о м 2

Капуста белокочанная .........................
Лук зеленый . • ......................................
Масло растительное . . . , .................
Уксус 3-проц..............................................
Укроп ...........................................................
Корица .......................................................
С о л ь ...........................................................

В ы ход ........................ , ..................

216. Салат из краснокочанной  
к а п у сты 2

Капуста красная......................................
Уксус 3-проц.............................................
Масло расти тел ьн ое .............................

15
5
3 50

15 
5 ,
1,5

200
30

5
15
2
1
3

50
20

26

50

100
24

5
15
_1,5

1.5

200
20

5

47 106
20
5

129

147

ванную, или яблоки и вишни и заливают уксусом, прокипяченным 
с корицей и гвоздикой, и 2 часа выдерживают, чтобы капуста 
замариновалась. Перед отпуском капусту заправляют маслом и по­
сыпают рубленой зеленью петрушки или укропа.
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Корица и гвоздика..............................
С о л ь ......................................................

В ы ход ..........................................

217. Салат из краснокочанной 
капусты  с о  св е к л о й 2

Капуста красная ..................................
Свекла ...................................................
Уксус 3-проц..........................................
Масло расти тел ьн ое.........................
Корица, г в о з д и к а ..............................
С о л ь .......................................................

Выход ..........................................

218. Салат из белокочанной 
капусты  со  свежими фруктами

Капуста свежая 
Яблоки . . . .
Вишня или слива
У к с у с ................. ...
Масло растительное
С о л ь .................
Корица . . . .

Выход .

219. Салат из квашеной капусты  
с сырыми овощами

Капуста кваш еная ..................................
Морковь ...................................................
Репа или брюква .  .........................

>>а,\о

я У оо  а. ч С ок и

§1
5 1 -О о

0,02
3

100
100
20
5

0,02
3

100
50
20
20
5
3

0,01

100
30
20

50

50
12
7

50

30
20
25

нЙ «Я Сл а, о \о си са 
03 -6-

-  “  кО. нс о , __'оа> <а и  2  си си о  Е " ю  »  3 п о _Я С О м  о .

5т °н 4
г2 1 п.ё

1,5

47
27

50

53
73
20

5
0,02
1,5

50
44
18
20

5
1,5

70
24
15

<- н
с “
■о а, 

03 с

132

152

138
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Помидоры ................................................... 20 15 17
К л ю к ва ........................................... . . . 15 2 14,5
Лук з е л е н ы й .......................................... 15 20 12
Зелень (укроп или петрушка) . . . 2 26 1,5
Сметана....................................................... 15 — 15
Специи

В ы х о д .......................................... 1 169

Морковь и репу кладут в тертом виде.

220. Салат из свеж и х  помидоров 
с луком

Помидоры ..................................................
Лук репчатый ..........................................
С а л а т ...........................................................
Укроп ...........................................................
Уксус 3 проц.............................................
Масло расти тел ьн ое..............................
Горчица готовая  ..................................
Специи

В ы ход ..............................................

221. Салат из свеж их пом идоров 
и огурц ов

Помидоры ..................................................
Огурцы ......................................................
Лук зел ен ы й ..........................................
Уксус З-ироц.............................................
Масло раститедьное

100 15 85
20 16 17
20 28 14

2 26 1,5
10 — 10
5 — 5
1 — 1

ф
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100 15 85
50 5 47
20 20 16
10 — 10
5 - 5
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Горчица готовая ...................................... 1 __ 1
Укроп ...................................................... 2 26 1,5
Специи

В ы х о д ..................................... .... . 165
222. Салат из овощ ей и зелени

Картофель ............................................. 30 25 22
Огурцы ...................................................... 30 5 28
Помидоры .................................................. 30 15 25
Редис красный ...................................... 30 25 22
Лук з е л е н ы й .......................................... 10 20 8
С а л а т .......................................................... 15 23 11
Бобы зел ен ы е.......................................... 15 10 13
Уксус 3-проц............................................. 5 — 5
С м етан а ...................................................... 15 — 15
Специи

В ы х о д ............................................. 148

223. Салат из овощ ей с яйцом
в сметане

Картофель ............................................. 30 25 22
Огурцы ...................................................... 30 5 28
Помидоры ................................................. 30 15 25
Горошек зе л е н ы й ..................... .... . . 20 16 IV
Салат зеленый ..................................... 20 28 14
Я й ц а ......................................... .... Ч. ш. 14 11
С метана...................................................... 15 — 15
Уксус 3-проц............................................. 5 — 5
Укроп ...................................................... 2 26 1,5
Специи

Выход ............................................. 1 138
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224. Салат грибной с зеленым
луком

Грибы маринованные . • ................. 150 23 115
Лук зеленый . . .  - ......................... 30 20 24
Масло растительное............................. 5 — 5
Укроп ....................................................... 2 26 1,5
Специи

Выход .............................................. 145

225. Салат гри бн ой  с овощ ами
и зеленью

Грузди или рыжики соленые . . 60 23 46
Картофель ............................................. 30 25 22
Огурцы свежие ...................................... 30 5 28
Помидоры .................................................. 20 15 Г/
Лук зеленый . ...................................... 15 20 12
Салат .......................................................... 15 28 11
Укроп ...................................................... 2 26 1,5
Масло растительное............................. 5 — 5
Уксус 3-проц. . . . • .......................... 10 — 10
Специи

Выход ..............................................

ч
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226. Салат грибной в сметане

Грибы соленые или маринованные . 60 23 46
Огурцы с в е ж и е ...................................... 30 5 28
Картофель .........................................  , 30 25 22
Помидоры ............................................. 30 15 25
Лук з е л е н ы й ..............................• . . 20 20 16
Сметана ................................................. 15 — 15
Укроп ...................................................... 2 26 1.5
Специи

В ы х о д .............................................. 153

227. Винегрет овощ ной

Картофель ............................................. 50 25 37
С в е к л а ...................................................... 30 27 22
Огурцы ...................................................... 30 5 28
Капуста ...................................................... 30 50 15
Лук зелены й..................................... 15 20 12
Салат ...................................................... 15 28 11
Уксус 3-проц...................  ................. 10 — 10
Масло растительное............................. 5 — 5
Горчица ...................................................... 1 — 1
Специи

Выход .............................................. 140
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228. Икра грибная

Грибы с у х и е .........................  .
Грибы с о л е н ы е ..........................
Лук з е л е н ы й ..............................
Лук репчатый ..............................
Масло растительное.................
Уксус 3-проц.................................
Специи_________________________

В ы ход ..................................

229. Кабачки фаршированные 
в томате

Кабачки .........................
Капуста свежая . . . 
Лук зеленый . . . .
М о р к о в ь .....................
Р е п а ..............................
Петрушка и сельдерей
Т ом а т-п ю р е .................
Укроп .............................
Уксус 3-проц................
Чеснок .........................
Масло растительное . 
Мука пшеничная . . 
Специи_________________

В ы х о д .................

10
75
20
10
5
5

100
20
20
15
15
10
252

3
1
5
3

23
20
16

33
50
20
20
25
25

26 

27

20
58
16

8,4
5
5

67
10
16
12
11
8

25
1,5

5
0,7

5
3

10

112

-  146
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С кабачков срезают верхний слой кожи, вынимают сердцевину 
и бланшируют. Мелко нарезанные овощи, лук, морковь, репу, пет­
рушку, сельдерей пассеруют, а затем тушат вместе с вынутой 
сердцевиной кабачка, капустой и всеми специями до полуготовности. 
Приготовленным фаршем фаршируют кабачки, укладывают 
их в сотейник или глубокий противень, заливают томатным соусом 
и припускают в духовом шкафу до готовности. Охлажденные кабачки
разрезают на порции и подают, посыпая 
или зеленью петрушки.

230. Кабачки в маринаде

Кабачки..........................................
М о р к о в ь ......................................
Петрушка и сельдерей . . . .
Л у к ..................................................
Т о м а т -п ю р е ..................................
Укроп или петрушка (зелень)
Ж и р ы .................... ' . ....................
Мука пшеничная . . . • . . .
Уксус 3-проц.................................
Специи_________________________

В ы ход .................................

рубленым укропом

150 33 100
30 20 24 — —
10 25 8 __ —
20 20 16 — —
20 — 20 — —

2 26 1,5 — —
5 — 5 — —
5 — 5 — —
3 — 3 — —

— — — — 140

Кабачки, очищенные от кожи, нарезают ломтями, обжаривают 
с жиром, складывают в сотейник или глубокий противень, заливают 
предварительно приготовленным овощным маринадом и тушат все 
это вместе до готовности. Кабачки подают в горячем и холодном 
виде.
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Б а к л а ж а н ы  в м а р и н а д е .
Баклажаны в маринаде готовят по такой же раскладке и таким 

же способом, как и кабачки в маринаде. Выход— 185 г.
Т ы к в а  в м а р и н а д е .
Тыкву в маринаде готовят по такой же раскладке и тем же 

способом, как и кабачки в маринаде. Выход— 150 г.

231. Свекла маринованная в уксусе

Свекла столовая...................................... 200 23 154 5 146
Уксус 9-проц............................................. 10 — 10 — 10
Масло растительное.............................. 5 — 5 — 5
Петрушка (зелень).................................
Специи

2 26 1,5 --- 1,5

Выход ..............................................

Столовая свекла заменяется свеклой сахарной, отход на послед­
нюю при очистке —30%  и при варке —5% .

Для остроты в маринованную свеклу добавляют тертый хрен 
в количестве 10 г нетто на порцию.

При отпуске свеклу посыпают зеленым луком, петрушкой или 
укропом.

232. Перец фаршированныйовощами 
в томате

Перец сладкий..........................................
М о р к о в ь ..................................................

100
20

25
20

75
16 10
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Репа или б р ю к в а .................................. 15 25 11
Лук репчатый.......................................... 15 16 13 —
Лук з е л е н ы й .......................................... 10 20 8 —
Укроп или петрушка (зелень) . . . 2 26 1,5 - -
Капуста св е ж а я ...................................... 50 50 25 —
Т ом а т-п ю р е .............................................. 25 — 25 10 —
Чеснок ....................................................... 1 — 1 —
Мука п ш ен и чн ая .................................. 2 — 2 —
Масло растительное.............................. 5 — 5 —
Специи

В ы ход .............................................. — — — — 164

Из перца вынимают сердцевину,бланшируют его в течение 10 ми­
нут и фаршируют. Фарш приготовляют так же, как для кабачков 
(расклздка 229). Затем перец складывается в сотейник или глубокий 
противень, заливается томатным соусом и в духовом шкафу 
доводится до готовности. Холодный перец при отпуске посыпается 
мелко рубленной зеленью петрушки или укропа.

233. Кильки 

Кильки, развесны е.................................. 50 5 47,5 _ _

В ы ход .............................................. — — — — 47,5

На гарнир можно давать картофель, винегрет, салат или такой же 
гарнир, какой дается к сельди.
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234. Сельдь с гарниром

Сельдь ....................................................... 100 40 60
К а р т о ф е л ь .............................................. 30 25 22
С в е к л а ...................................................... 25 23 19
М о р к о в ь .................................................. 20 20 16
О гу р ц ы ...................................................... 20 20 16
Лук з е л е н ы й .......................................... 15 20 12
Уксус 3-проц............................................. 10 — 10
Масло растительное.............................. 5 — 5
Горчица готовая ................................. 1 — 1
Перец молотый ...................................... 0,02 — 0,02

Выход .............................................. 160

С сельди удаляется кожа, голова и внутренности.

235, Сельдь рубленая с  гарниром

С е л ь д ь ...................................................... 50 50 25
Хлеб п ш е н и ч н ы й .................................. 14 — 14
Лук репчаты й.......................................... 15 16 13
Уксус 3-проц............................................. 3 — 3
Перец молотый ...................................... 0,01 — 0,01
Огурцы ....................................................... 20 20 16
Помидоры .................................................. 20 15 17
Лук з е л е н ы й .......................................... 10 20 8
Салат ........................................................... 10 28 У
Я й ц а ........................................................... 14 8,6

Выход ..........................................
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238. Судак под  маринадом

Судак .......................................................... 100 35 65 1 18 57
Мука п ш е н и ч н а я ................................. 5 — 5 /
Масло растительное . . . . . . . . 5 — 5 1
М о р к о в ь .................................................. 50 20 40 1
Лук репчатый . . . . . . . . . . . . 25 16 21
Лук з е л е н ы й ......................... .... 10 20 8 97
Петрушка и се л ь д е р е й ..................... 15 '/5 11
Укроп . . . ;  ̂ ; ............................. 2 26 1,5
Т ом а т-п ю ре .............................................. 10 — 10 )
Уксус 9-проц............................................. 5 — 5
Специи

В ы ход .............................................. 154

Под маринадом 
раскладке.

можно давать и другую рыбу по такой же

237. Треска отварная с гарниром

Т р е с к а .............................................. • . .
К а р т о ф е л ь ..............................................
О гу р ц ы .......................................................
С а л ат ...........................................................
Масло растительное.............................
Укеус 3-проц............................................
Хрен ( г о т о в ы й ) ......................................
Специи________________________________

В ы х о д    . . .  .

100 23 77 18 63
25 25 19
25 5 24
10 28 7 — 80
5 — 5
5 — 5

20 — 20
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238. Паштет из чаетиковой икры

Икра от соленой р ы б ы ..................... 50 __ 50 __ __
Хлеб б е л ы й .............................................. 18 --- 18 --- —
В о д а ........................................................... 22 --- 22 --- —
Лук репчатый .......................................... 10 16+26 6,2 — —
Масло расти тел ьное............................. 5 — 5 --- —

В ы ход .............................................. — — — — 100

Икра от соленой рыбы (воблы и других), отобранная при п о­
трошении, заливается холодной водой на 12 часов.

Носле этого икру откидывают на сито или марлю и дают стечь 
воде.

Обработанную таким образом икру смешивают с пассерованным 
луком и белым хлебом, размоченным в воде (как для котлетной 
массы) и пропущенным через грохот «ли мясорубку. Полученную 
массу раскладывают на смазанные |жиром противни и пекут в ду­
ховом шкафу. Отпускают паштет с картофелем, салатом, винегре­
том, огурцом, помидорами или без гарнира в холодном или горячем 
виде.

Так же приготовляют паштет из свежей частиковой икры. Вы­
мачивание икры в воде при этом отпадает.
239. Солонина холодная с гарниром

Солонина (с костью) . . . . 
Огурцы свежие или соленые
Красная капуста .....................
С а л а т ..........................................

100 30 70 37
30 5 28 1 —
5о 50 25 -
10 28 7 ) -

44

81
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Хрен (г о т о в ы й ) ...................................... 20 20 81
С о л ь ........................................................... 1 — 1 — - -

Выход .............................................. 125

240. Язык с гарниром (холодный)

Язык сол ен ы й .......................................... 100 _ 100 26+141 64
Огурцы свежие или соленые . . . . 30 5 28 — —

Капуста красная ...................................... 50 50 25 — —
Салат ....................................................... 10 28 7 — 81
Хрен (готовый) ....................................... 20 — 20 — —

С о л ь ........................................................... 1 — 1 — —-

В ы х од ............................. .... 145

241. Ветчина е гарниром

Ветчина вареная ...................................... 50 27 36 36
Остальные продукты — как на хо­

лодный я зы к .................................. . — — — — 102

Выход .............................................. — — — — 138

1 26 %  отход при варке языков и 14%  отход при зачистке ва­
ренного языка.
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242. Баранина вареная с гарниром

Баранина ..............................................
Огурцы свежие или соленые . .
Картофель......................................
С в е к л а ..................................................
С а л а т .......................................................
Масло расти тел ьное.........................
Уксус 3-проц.............. ’ .......................
Специи

Выход ..........................................

100
20
25
20
15
5

10

28
5

25
23
28

72
19
19
15
11
5

10

37 45

79

124

Гарнир заправляется в виде винегрета.

243. Г усь  ж ареный холодны й

Г у с ь ...........................................................
Капуста красная или белокочанная
Укроп ...........................................................
Уксус 9-проц..............................................
Масло р асти тел ьн ое.............................
Специи '

Выход ..............................................

100
100

2
5
5

38
50
26

62
50
1,5

5
5

40 37

61

98

С таким гарниром можно подавать уток, кур, индеек, дичь.
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244. Курица вареная холодная
с гарниром

Курица ....................................................... 100 33 67 25 50
Огурцы свежие или соленые . . . . 50 5 48 г
К артофель.................................................. 50 25 ЗУ,5 100Салаг ........................................................... 15 28 11 |
Масло р а сти тел ьн ое ............................. 5 — 5
Специи

Выход .............................................. 150

С таким гарниром можно подавать любое холодное блюдо из до­
машней и дикой птицы, мяса и рыбы.

245. Студень

Ноги, головы, хвосты . . . . • . . 200 __ 200
Морковь . ,  • ...................................... 4 20 3
П етр уш к а .................................................. 3 25 2
Чеснок ....................................................... 0,5 — 0,5
Специи

Выход . . • .................................. 250

Субпродукты варят вместе с кореньями, которые затем измельчают 
и смешивают с рубленым мясом.

Консистенция студня должна быть при температуре 4-10° упругая, 
легко режущаяся ножом. Нарезанные порции должны хорош о сохра­
нять свою форму.

Студень можно отпускать с салатом, огурцами, помидорами и хреном.
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246. Кисель из яблок и дыни

Яблоки с в е ж и е ...................................... 30 30 21
Д ы н я ........................................................... 100 36 64
Крахмал к а р тоф ел ь н ы й ..................... 10 — 10
В о д а ........................................................... 120 — 120

В ы х о д ........................................... I 230

Мякоть дыни без кожи и семян и яблоки без сердцевины нарезают 
кубиками в ] см, варят в воде 10 мин. при кипении, затем заваривают 
крахмалом.

247. Кисель из повидло

Повидло —фруктовое, ягодное . . .
Крахмал к а р то ф е л ь н ы й .....................
В о д а ...........................................................

30
10

170

— 30
10

170

В ы ход .............................................. 200

248. К ом пот из сухи х  ф руктов

Фрукты с у х и е .......................................... 30 __ 30
Вода ........................................................... 180 — 180

В ы ход .............................................. 200
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249. Компот из урю ка и кураги

У р ю к ..........................................................
К у р а г а ......................................................
В о д а ...................................................... •

15
15

180
—

15
15

180

В ы х о д .............................................. 200

280 Компот из суш еной дыни, 
чернослива и изюма

Д ы н я ..........................................................
Чернослив ..................................................
И з ю м ...................................................... .
Вода ..........................................................

15
10
5

180

—
15
10
5

180

В ы ход .............................................. 200

251. Компот из консервированны х 
фруктов

Фрукты разные консервированные 
(вместе с си роп ом ).................... 100 100

В ы х о д .............................................. 100

252. Ягоды с молоком

Малина (клубника или земляника) 
М о л о к о ......................................................

100
100

15 85
100

В ы ход .......................................... | 185
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253. Ягоды  со  сби той  сметаной

Малина (клубника или земляника) . 100 15 85
Сметана ...................................................... 15 — 13
Молоко ...................................................... 20 — 20

В ы х од .............................................. 1 1 | 110

Сметану соединяют с молоком, охлажда ют и сбивают, как сливки. 
При подаче сметану кладут вниз, а сверху—ягоды.

254. А р бу з  (к усок )

А р б у з ............................................. 200 10 180

В ы х од .............................................. 180

255. Дыня (к усок )

Д ы н я .......................................................... 150 23 115

В ы х о д .......................................... 115

256. Виноград

Виноград .................................................. 150 4 144

Выход ...................................... 1 | 144
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НОМЕНКЛАТУРА БЛЮД 
И. СУПЫ

1. Борщ вегетарианский.
2. Борщ вегетарианский с картофелем.
3. Рассольник.
4. Рассольник с крупой.
5 . Щ и.
6 . Суп-пюре из капусты.
7. Суп овощной.
8. Суп-лапша домашняя.
9. Суп-лапша домашняя с картофелем.

10. Суп картофельный.
11. Суп картофельный с крупой.
12. Суп крупяной.
13. Суп иа пшеницы.
14. Суп крупяной с ботвой моркови.
15. Суп молочный крупяной.
16. Лапша молочная домашняя.
17. Суп-лапша с грибами.
18. Суп манный с грибами.
19. Суп гороховый.
20. Суп гороховый с картофелем.
21. Суп из шпината и щавеля.
22. Суп из щавеля с картофелем.
23. Суп из рассады капусты.
24. Суп из рассады капусты с картофелем.
25. Суп из крапивы.
26. Суп из ботвы молодого редиса.
27. Суп кортофельный из сухих овощей.
28. Суп овощной холодный.
29. Ботвинья.
30. Ботвинья с горохом.
31. Свекольник холодный.
32. Ботвинья из шпината и щавеля с рыбой.
33. Борщ холодный.
34. Окрошка мясная.
35. Окрошка овощная.
36. Приготовление свекольного кваса.

III. МЯСНЫЕ ГОРЯЧИЕ БЛЮДА
37. Котлеты мясные рубленые.
38. Тефтели мясные.
39. Голубцы мясные.
40. Кабачки фаршированные мясом и кашей.
41. Кабачки фаршированные мясом.
42. Перец фаршированный.
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43. Помидоры фаршированные.
44. Гуляш из мяса.
45. Беф-строганов.
46. Запеканка картофельная с мясом.
47. Макаронник с мясом и яйцом.
48. Пирог с мясом.
49. Котлеты из солонины.
50. Гуляш из солонины.
51. Солонина отварная.
52. Картофельная запеканка с солониной.
53. Баранина жареная.
54. Баранина вареная.
55. Рагу из баранины.
56. Плов из баранины.
57. Пилав из баранины.
58. Свинина жареная.
59. Свинина вареная.
60. Корейка свиная жареная.
61. Котлеты рубленые из свинины.
62. Печенка жареная.
63. Почки в соусе.
64. Почки в соусе с овощами.
65. Мозги жареные.
66 . Вымя вареное.
67. Вымя жареное.
68 . Кролик или заяц.
69. Колбаса жареная.
70. Ветдина жареная.
71. Сардельки жареные.
72. Сардельки или сосиски, разогретые в воде.
73. Рубец в соусе.
74. Куры отварные.
75. Куры жареные.
76. Котлеты рубленые из кур.
77. Утка жареная.
78. Гусь жареный.
79. Котлеты рубленые из гуся.
80. Котлеты рубленые из индейки.
81. Рагу из потрохов.

IV. РЫБНЫЕ ГОРЯЧИЕ БЛЮДА
82. Судак свежий отварной.
83. Судак свежий жареный.
84. Судак соленый отварной.
85. Котлеты рубленые из свежего судака.
86. Котлеты рубленые из соленого судака.
87. Судак фаршированный.,
88 . Лещ свежий отварной.



89. Лещ свежий жареный.
90. Лещ соленый отварной.
91. Щука свежая отварная.
92. Щука свежая жареная.
93. Котлеты из щуки.
94. Щука фаршированная.
95. Сазан свежий жареный.
96. Сазан соленый отварной.
97. Карп зеркальный жареный.
98. Кутум свежий жареный.
99. Навага свежая жареная.

100. Корюшка свежая жареная,
101. Карась свежий жареный.
102. Вобла свежая жареная.
103. Вобла соленая отварная.
104. Треска свежая отварная.
105. Треска свежая жареная.
106. Треска соленая отварная.
107. Сом свежий отварной.
108. Сом свежий жареный.
109. Сом соленый отварной.
110. Сельдь свежая отварная.
111. Сельдь свежая жареная.
112. Рыба Мелкая разная свежая отварная.
113. Рыба мелкая разная свежая жареная.
114. Осетрина вареная.
115. Севрюга вареная.
116.'Белуга вареная.

V. ГОРЯЧИЕ ОВОЩНЫЕ БЛЮДА
117. Картофельное пюре.
118. Картофель отварной с маслом.
119. Картофель отварной со сметаной.
120. Рулет картофельный.
121. Картофель в молоке.
122. Картофель, тушеный с овощами.
123. Картофель молодой со сметаной.
124. Картофель с грибами.
125. Картофельная запеканка с овощами.
126. Котлеты картофельные.
127. Картофель, запеченый с яйцом.
128. Овощное рагу.
129. Голубцы овощные.
130. Грибы свежие в сметанном соусе.
131. Каша из тыквы с пшеном.
132. Брюква вареная.
133. Репа в молочном соусе.
134. Морковь в молочном соусе.
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135. Кабачки вареные.
136. Кабачки, фаршированные рисом.
137. Перец фаршированный.
138. Баклажаны, фаршированные овощами.
139. Капуста цветная, запеченная, под молочным соусом.
140. Капуста отварная.
141. Запеканка капустная.

КРУП ЯН Ы Е БЛЮДА
142. Таблица выходов каш различной консистенции из 1 кг крупы.
143. Таблица выходов каш различной консистенции из 80 г крупы.
144. Каша пшенная с тыквой.
145. Запеканка пшенная с тыквой.
146. Запеканка пшенная с зеленью.
147. Битки пшенные.
148. Крупеник гречневый.

МАКАРОННЫЕ И МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ
149. Макароны отварные с маслом.
150. Макароны отварные с сыром.
151 Макароны с овощами.
152. Макаронник.
153. Лапша отварная домашняя.
154. Блины.
155. Оладьи.
156. Кулебяка с картофелем.
157. Пирог с кашей.

МОЛОЧНЫЕ И ЯИЧНЫЕ БЛЮ ДА
158. Яичница натуральная.
159. Омлет из меланжа.
160. Сырники из творога.
161. Сырники из творога вареные.
162. Сырники из творога с картофелем.

ГА РН И РЫ  К МЯСНЫМ И РЫ БН Ы М  БЛЮДАМ
163. Картофель отварной.
164. Картофель молодой с укропом.
165. Картофель в молоке.
166. Картофельное пюре.
167. Картофельный салат.
168. Капуста тушоная свежая.
169. Капуста тушоная квашеная.
170. Морковь в молочном соусе.
171. Брюква в молочном соусе.
172. Каша гречневая рассыпчатая.
173. Каша гречневая полувязкая.
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174. Каша пшенная рассыпчатая.
175. Каша пшенная полувязкая.
176. Каша рисовая рассыпчатая.
177. Каша рисовая полувязкая.
178. Каша ячневая полувязкая.
179. Каша перловая вязкая.
180. Каша овсяная полувязкая.
181. Гарнир из бобовых.
182 Каша пшеничная.
183 Каша из пшеницы (зерна).

СОУСЫ
184. Маринад овощной с томатом.
185 Маринад овощной без томата.
186. Хрен с уксусом (холодный).
187. Коричневый бульон.
188. Соус белый с огуречным рассолом.
189. Соус белый с овощами.
190. Соус белый с горчицей.
191. Соус белый с вареным яйцом.
192. Соус белый с хреном.
193. Соус сметанный.
194. Соус сметанный с хреном.
195. Соус сметанный с луком.
196. Соус сметанный с томатом.
197. Соус молочный (полужидкий).
198. Соус молочный (средней густоты).
199. Соус красный.
200. Соус луковый с горчицей.
201. ( оус с пикулями (пикан).
202. Соус томатный.
203. Соус томатный с кореньями.
204. Соус грибной.
205. Соус грибной с изюмом.

САЛАТЫ И ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА
206. Салат с редисом.
207. Салат со свежим огурцом.
208. Салат с яйцом и сметаной,
209. Салат из овощей.
210. Салат с огурцом, редисом и луком.
211. Салат из огурцов с зеленым луком.
212. Салат из редиса с огурцом и луком.
213. Редис в сметане.
214. Салат из белокочанной капусты с морковью.
215. Салат из белокочанной капусты с луком.
216. Салат из краснокочанной капусты.
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217. Салат из краснокочанной капусты со свеклой.
218. Салат из белокочанной капусты со свежими фру
219. Салат из квашеной капусты с сырыми овощами.
220. Салат из свежих помидоров с луком.
221. Салат из свежих помидоров и огурцов.
222. Салат из овощей и зелени.
223. Салат из овощей с яйцом в сметане.
224. Салат грибной с зеленым луком.
225. Салат грибной с овощами и зеленью.
226. Салаг грибной в сметане.
227. Винегрет овощной.
228. Икра грибная.
229. Кабачки фаршированные.
230. Кабачки в маринаде.
231. Свекла, маринованная в уксусе.
232. Перец, фаршированный овощами, в томате.
233. Кильки.
234. Сельдь с гарниром.
235. Сельдь рубленая с гарниром.
236. Судак под маринадом.
237. Треска отварная с гарниром.
238. Паштет из частиковой икры.
239. Солонина холодная с гарниром.
240. Язык с гарниром.
241. Ветчина с гарниром.
242. Баранина жареная с гарниром.
243. Гусь жареный холодный.
244. Курица вареная с гарниром (холодная).
245. Ступень.

СЛАДКИЕ БЛЮДА
246. Кисель из яблок и дыни.
247. Кисель из повидло,
248. Компот из сухих фруктов.
249. Компот из урюка и кураги.
250. Компот из сушеной дыни.
251. Компот из консервированных фруктов.
252. Ягоды с молоком.
253. Ягоды со сбитой сметаной.
254. Арбуз.
255. Дыня.
256. Виноград.
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