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• 

Памятку д.,r1я войсковых поваров и корабельных KOI{OB под· 
готовила Е. И. Терешенкова. 

Настоящая Памятка предназначе11а для войсковых поваров и 
корабельных коков с uелыо оказать им пра1<Тifческу10 помощь в 
приготовлении вкусной Ii разнообразно1u1 пищit. 

В Памятке изложе•1ы ос11ов1Jые требова~.111я по кул1-1нарной об
работке продуктов и приrо1·овлени10 разлиt1ных бл1од, а также 
неr<оторые воп.росI>t, связан11ые с орrаr~изаrJ.ией работы в столовой. 
В то }Ке вреl\1Я она не мо>1<ет заменить Ру1<оводство по приготовле
нию пищи в вои11ских частях II учре>1<де1iиях Советской Армии и 
Военно-Морского Флота издания l 980 r., в котором вопросы тех
нолоr1iи приготовления п1-1щи освещеfIЫ более подробно. 

Памятка будет также полезна для заведуюп.r.их войсковым1i 
столовым11 и начальников nродовольстве1-1ной службы воиr1ск1-1х ча" 
с1 cr1 (кора блей), котор ь1е rv1oryт Iiайти в ней ряд полезных советов • 

• 
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ОБЩliЕ ПОЛОЖЕНИЯ И ОБЯЗАННОСТИ 

Для приготовлен11я п11щи в столовой могут быть до
пущены повара, закончившие специалы1ые учебные за
ведения, курсы и Иl\1еющ11е специальнуrо подготовку, 

11л и повара, обучающиеся и11дивидуально-бригад11ым ме-
u 

тодом в столовои 11 сдавшие экзамены. 
Инструктор-повар (старший . повар)* подчи1-1яется 

t1 

1т а чальн1I1<у столово11 части и отвечает: за своевремен-

11ое и ка чествен11ое приготовление пищ1i и ее рав11о rv1ер-

11ую выдачу личному составу, за полноту доведе1111я до 

п11тающихся продуктов, положенных по fiормам, за по

стоянное собл1оде1-I1Iе повара ми са 11ита р 110-гиг11е ~-1и1.1е.ских 
т ребова1Iи}1 и кулr11-1арных правил при обработке проду1(
то в, приготовле1-1ии и раздаче п11щи. 

0 II Об ЯЗ а Н: 
з~1ать количество питающ~-1хся и к какому време-

11 и должна быть приготовле1fа пища; 
1<олиt1ество картофеля и овощей, требующих очи-

ст1си; 

в каком виде поступают мясо и рыба, а также 
потребуется ли предварительное оттаивание мяса, выма
ч11вание солеrrой рыбы и т. д.; 

u - -знать 1-1ормы продовольствен11ых панков, по I{ОТО-

рым готовится пища, нормы отходов при обработке про
дуктов и выхода готовых бл1од, мясных и рыбных пор-

u 
ции; 

уметь приготовить вкусную и полноценную п11-

11~у, постоянно совершенствовать кулинарные знания, до

б11ваясь повышения квалификации; 
руковод11ть работой поваров, опр~делятв сост~:::::::~ 

смен и представлять начальнику столовои на утве }I<де-

1111е график их работы; ;;-~~~~~1... 

'·------ . 

* В дальней[uем все, что касается поваров, относится и " ... _ 

]* 
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• 

проводить инструктаж поваров перед заступJ1е1-1и-
u 

ем I-Ia смену, проверять внешн11и вид и выполнение иr"i-11 
u 

правил л~-1чнои гигиены; 

лично получать в присутствии дежурного r10 сто-
u 

ловои продукты с продовольственного склада r1астт1 

{отдельно на завтрак, обед и у:tкин), проверять их ка
чество и обеспечить сохранность; 

u 

след11ть за за1{ладкои продуктов в котел If соот-
u u 

ветствием массы готовых порци11, указа1-1I1011 в рас!{.пад-

ке, 11 делать записи о колиtrестве заложенI-1ых проду1{

тов, выходе готовых бл1од, массе мясных и рыбных rrop-
u 

ц11и в кн11ге учета контроля за I<ачеством пр11готовлен:t1я 

Пriщи; 

обеспеLIИвать соблюде1-1ие поварами правил кули-
11арной обработки продуктов и приготовления пищи, со
держание в t1истоте спецоде1кды, рабоч11х мест, оборудо-

u 
вания, и11вентаря и кухо1111ои посуды; 

участвовать в составлении раскладки продуктов; 

учить поваров обрабатывать продукты, приготов
лять пищу, правилы-rо эксплуатr1ровать и содер)кать 

технологическое и холодильное оборудование; 
контролировать правиJ1ьность хранения и выдачи .., 

расхода готовои пищ11; 

следI'1ТЬ за coxpaI-IHOCTЬIO l{YXOHIIOЙ посуды 11 IIII

вентаря; 

определять последовательность обработки про
дуктов; 

распределять работу ме)I{ду поварами с учет0Jv1 
их квалификац1111; 

рассчитывать потребност,Ь суточ-11ого наряда по 
столово11 для очистк11 картофеля и овощей; 

ежедневно докладывать нача·лы1ику столовой о 

работе поваров и по"1учать указания на следующий день. 

Повар подчиI-rяется начальн.ику столовой, и1-1структо
ру-повару (старше~1у повару), старшеt\1у смены 11 отве· 
11ает за правильнуiо обработку продуктов и доброкаче
стве-нное приготовле~-11-rе 11ищ1-1. 

Он обязан: 

знать и соверше11ствовать технологию обработки 
продуктов и приготовления пищи; 

1 

знать нормы продовольственных пайко~о ~ о- = 
pЫ·lVI готовится пища, нормы отходов при обр · - · · е: про
ду~тов и выхода готовых блюд, мясных и р ~!ь1х пор..___,._,, 
ции; \=. \=-- . -
-.1 
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изучать раскладку продуктов перед началом ра

боты, получать от старшего повара (старшего смены) по 
массе пр.одукты для приготовления пищи, подготавли

вать рабочее место, оборудование, кухонный инве 11таръ 
и посуду; 

u 

знать устроиство технологического и холодильно-

го оборудова III·IЯ, правильно его э1<:сплуат11ровать, содер
>I( ать в чисто1'е If исправ11ости; 

u u 

строго 1з 1>1пол11ять правила перв11чнои и тепловои 

обработк~-r r1J)OJ1,yкгroв, а также правила приготовле~-11-rя 
п11щ11; 

производить закладку продуктов по массе и в оп-
u 

ределеннои последователы1ост~-1, уч11тывая продол:t1<и-

тельность их варки; . 
проJtrзводить выдачу готовой пищ11 в соответствии 

с факти 11ес1<11м выходом, равномерно распределяя се по 
густоте 1'I жирно.ст·11; · 

собл1ода1'ь сроки хра11сния готовой пищи, остав-
u 

ле1-1нои в расходе для л111t, находящихся в наряде или 

отсутствующ11х по слу)l<ебr-rым задан1-1ям. 

Личная гигиена поваров 

Повара допус1\а101-ся к работе в столовой только по·с
ле сдат.~и заt1етов по са11итарно-гигиеническому ми11иму

му 11 прохождения медици~-1ского обследования в уста
нов .т~е11ном объеме. В дальнеfrшем они проходят еже-

u u 
недельныи медицинским осмотр, результаты I<оторого 

за IIОСЯТСЯ в ЛИЧI-:IЫе са111-1та р ные КНИЖКlI. 

Повара обязаны: 
u 

строго выполнять правила л11чнои гигиены; 

перед заступлением на работу снимать и убирать 
верхн1010 оде)кду и обувь в шкаф, приниrv1ать душ, rvrы'rь 
руки с мылом и щеткой; руr<и ~-rеобходимо мыть и пе
ред каR<дой 1-1овой операцией по обработке продуI(ТОВ 
и приготовлению пищи; 

работать только в чистой и регулярно смеI-1яемой 
спецодежде и обуви; 

полностью закрывать волосы колпаком, иметь чи

стый носовой платок и коротко остриженные 1-rогти на 
руках; 

при выходе из столовой, посещении Т)талета 5iтm1i~-~~ 
мать спецодежду и обувь и затем тщательно l\I а~Р:.1....:.к~_.,,__--:....:::'i:: 
с мылом и щеткой, ополаскивать их осветлеI-!tШ~1 ~аст
вором хлорной изве.сти, после чего надева'1 · сп~е~ц~- ~-~ 
одежду, - ~ -- ----- -

-
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Организация работы поваров по приготовлению 
пищи в войсковой столовой (на корабле) 

Качество приготовляемой пищи во многом зависит 
от квалификации поваров и правильной организации их 

работы в столовой. 
В столовых (на кораблях) работа поваров орга1111-

зуется посменно. Инструктор-пава р ( с·га рший повар) 
руковод1-1т работой смен. В каждой смене 11з числа луч
ших и наиболее квалиф11цированных поваров 11аз~1ачает
ся старший смены. Во время дежурства все повара, 
работающие в смене, подчr1няются старшему смеrrы. Он 
1-rесет ответственность за качество приготовле11ия п11щr1 

u 

поварами своеи смены и за рав1rомер11у10 ее выдачу 

питающймся. 

До 11ачала работы 1-11rструктор-повар (старш11й по
вар) соб1rрает поваров датrноii смеrrы, подробrrо Зf1ако
мит с раскладкой . продуктов 11 объясrrяет правила прii
готовле11ия блюд, проверяет з11ан11я норм продовольст-

u , ве11ных паиков, по которым готовится п1-rща, нормы от-

ходов при обработке продуктов и выхода готовых 
блюд; основ11ые правила са~-rита р110-г11гиенических тре
бова 11ий II технИJ{И безопасfrости. 

При заступлени11 1ra дея<урство повара под руковод
ством старшего повара пр111-Iима1от от предыдущей сме
ны кухо1-rную посуду, оборудова1111е и иr-rвента рь по опи
си, подписанЕ1ой 11ачалыrиком столовой. Она вывеши-

u 
вается в каждо~1 помещеI-rии столовои. 

Кухонная посуда и инве~-rтарь перед сдачеfI смены 
должны быть очищены, вымыты, ошпаре1rы к11пятком и 
уложены на стелла}КИ или стойку. Mexar-IIIчecкoe, тепло
вое и холодилы-rое оборудование должно быть в чистом 
и исправ~-rом СОСТОЯНИ}I. 

Прием остатков продуктов в кладовой и rотовоf1 III-I· 
u u 

щи, оставлен11ои по заявкам старши11 подразделении 

для более поздней выдачи (расход пищи), произво
дится в присутстви1-r инструктора-повара (старшего по
вара) 11 дежурного по столовой. 

Распределяет работу между поварами, с учетом их 
квал11фикаци11, старший смены поваров. Он вьrполняет 
наиболее сложные и ответственные работы (обвt1к ~~ 
мяса, приготов111ен~те мяс11ых, рыбных б 1 . е z 

и т. п.). ·~~~ 
При наличии в смене нескольких повара 1 9tнрший · 

сме11ы поваров поручает одному повару подгоif вк~ ---!--'! 

-
6 

-
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щей для приготовлен11я блюд и приготовлен11е первого 
блюда, другому повару пр11готовле1Iие холодно11 заку-
ски, третьему повару приготовление второго б"11юда 
и одному . повару приготовление третьего блюда. Все 

замечания и недостатки при приеме и сдаче де}курствfi 
u 

старшин смены поваров докладывает инструктору-по-
u 

вару или начальниr{у столовои. 

• 

, 

• 

-

• 
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ПЕРБ~IЧНАЯ ОБРАБОТКА ПРОДУКТОВ 
• 

Перв11tI11ая обработ1<а продуктов про~1зводится: ово-
u 

ще.r1 в овощном iiexe, мяса ···" в мяс1rом цехе, ры" 

бы в рыб11ом цехе, круп в помеще11и11 для мучных 
f1здел~1i:'1 ( пpir 1-1алич1-Iи та кого помеще11ия) IIЛII в горя
~1ем цехе IIa отдельном стс.1ле. 

О·nощ1-1ой цех 

Овощ1-1ой цех дОЛ)J{ен состоять из двух отделе1-11I1'1: в 
первом про1.rзвод11тся первичная обрабо1"'ка I{артофеля и 
овоще1"1, во второ~v1 их на резка (рис. 1). На производ- . 
ствет11-Iом столе дОЛ)l<Irы · 11аходI-1·ться разде\.т~оt1ные доск1t 

и овощные ноя<11. 

В овощно11 цех fiaзI-rai1aeтcя oдI-IH повар, который осу
щес·твляет контроль за перви~1ной обработкой и 1-1арез-

- -- ·-·------- - 1 

• 

D 

/ l 1 . 

l 
_" 

?- ----Р--- .C.....-#-j-.----1 1---'<:.>----С; •1--'1 

Рис. 1. Овощной цех 
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J{ОЙ кар1·оq~еля и овощей. OI-r распределяет сутоt.111ый на
ряд, выделе~-r~-rый Ifa обработку овощей, fiсходя из тоrо, 
что. оt111стка картофеля производ~-1тся в I{артофе.,т1еч-11ст-
1< е, а er'o доч11стка вруч11у10. При этом уч11тываются 1rор
мы обрабО1'КИ OBOlJJ,ei1 вpytII-IYIO на OДI-IOI'O человека в 
час: ДОЧI1СТI{а I<a l)ТО(реля 18 l{Г, ОЧИСТI<а I{апусты 
80 кг, свеI<ЛЫ и м орI<:ОВЫ: 8 кг, луI{а 7 l{Г. 

()бработка cвeJI<.11x картофеля и овощей 

Свежие картофель II овощ1r1 с11ачала сортируют I-I 
f\1 OIOT. 

С в е jK и й (сре.п.них и поздних сортов) от с о рт 11-
I о в а 1-1 н ы й и п р о м ы ты 11 к а рт о ф ел ь Оliищаю'r 
в меха rrической ка ртофелечист1fе, соблюдая следу1ощ1rе 
пр ав1fла: 

загруN{а1от I<артофель в картофелечистку при вр а
ща1ощемся д1-1ске и при подаче воды в рабоч11й ц11-
JIИ I-Iдp; 

загружа1от картофелечистку строго определе~-1ным 
l{Оличеством картофеля, предусмотре11~-1ым для данного 
гипа маши11ы; , 

подача воды в ка р1"' офеле~1ист1{у про11зводится в 
·1·еченI-1е всего процесса оt1истк11. После oч1rcт1{JI загру-
11\ еНI-IОЙ пар·гии картофеля, I-Ie останавливая мaшl'II-IЫ, 
открыва1от дверцу в стенке цилиндра, и I{артофель под 
действием вращающегося д1-1ска автомати~1ески выбра
сывается в подставле1-1ну10 посуду. 

Оч1.1щенный картофель дочI-1щают на специальном 
столе овоп~ными ножами, удаляя глазки 1r недо~1ище11-

11ые остатки кожуры, находящиеся в углубле1-1иях клуб-
11я . После дочистки картофель в неразрезанном виде 
11р омывают в ванне с холодной водой и переда1от во 
l!Topoe отдеJ1ение для нарезки. 

Ра н ни й к а рт о ф ел ь о~1ищают вручную. Для это-
1 о вымытый картофель заливают холодной водой, а за
гем тщательно перемешивают деревянным весл0м. При 
том кожура прлностью очищается, а остатки ее дочи-

11~ают овощным ножом. 

Морковь и с век JI у очищают, как правило, вруч-
11у10, срезая сначала головки, а затем сн11мая KO)Kifц~:::::::::~ 
1 онким слоем. Соскабливать кожицу не рекомен е ___..._. 
'1 t;tк как морковь темнеет. ~ 

Со с вежей к а пусты удаляют загрязнеР БШ1LJt-
11оврежденные ли.стья, подрезая их у основания К(еЧ __ "В-н а, ---...с~ ... -~~ 
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• 

• 

• 

отрезают наружну10 часть кочерыжки. Разрезают 1-1а 
половин1<и и промывают в холодной воде. При обг1ару" 
жении в капусте личинок гусеницы ее кладут в холод" 

ную подсоленную воду (60 г соли на 1 л воды), при 
этом личинки всплывают на поверхность воды и их уда

ляют. После этого капусту вновь промывают, шинкуют 
и подверга~от тепловой обработке. Капусту, зараженную 
Л}IЧИIIкам1-1 гусенIIL\Ы, без указанной обработки исполь
зовать нельзя. 

6 

. 
• 

Б 

1 2 

• • 

4 ' 

Рис. 2. Формы нарезки овощей: 

3 

1 - ломтики (пласти1iки), тоJ1щина 1,5-2 мм; 2 - соломка, толщииа 1,5- 2 мм; 
З - кубики мелкие, высота ребер 2-3 мм; 4 - кружоqки, толщина 1.5-2 '11\~: 
5 - куб1fк1I крупные, высота ребер 20-30 мм; 6 - дольки, длина 20-30 Mf\.J 

При очистке реп t.I ат ого лук а у .т~уков[!rцы от
реза1от корешок и завязь, затем ножом снимают сухую 

u 

чешую 1-1 лук проl\1ывают в холоднои воде. 

У зелен ого лук а отрезают коре1пок, очищают 
луковицу и удаля1от поzкелтевшие перья. После очистки 

u u 

зеленыи лук тщательно промывают в холоднои воде и 

немедленно используют. Хранить лук в воде запре" 
щается. 

Капусту, свеклу, морковь и другие овощи после очи-
u 

стки накрывают ВJ1ажнои тканью и хранят на столе в 

лотках или против1-1ях не более 2 ч. 
Нареза1от овощи непосредственно перед тепловой об

работкой 11ли перед приготовлением соответствующих 
блюд (рис. 2, 3). 

К ваше ну 10 к а пуст у переб1I рают, крупн- е к ~ 
ки нарезают и хра1Iят в рассоле. Если О!lенв 
кислая, го перед тепловой обработкой ее ж а о 
рассола и быстро промыва1от в холодной в~4-е)f.Вь1мач·-::::н-~ 
вать квашеную капусту в воде не разреша r я. -- с~ __ -+-1 

10 
больше книг в кулинарной библиотеке

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



Хра1-1ить кваше1-1ую 
I<апусту без рассола ка
тегорически запрещается, 

так как при этом проис

ходит быстрое разруше· 
11 ие витамина С. -

С в е ж и е и с о л е· 
Н Ы е О Г у р Ц Ы И ПОМ И· 

д о р ы перебирают и про
мывают. Кожицу у вер· 
хуш1<и огурцов среза·ют. 

Рис. 3. Формы нарезки лука 
репчатого: 

1 - кружоt1ки; :J - колы~а; 3 ....... 
дольки; 4 - ломти·ки 

-

1 

t •• 

Обработка сушеных картофеля и овощей 

-· ---· 2 
---~ 

Сушеные картоt"f>ель и овощи перебира1от, промыва· 
1от и замачивают. При переборке сушеных картофеля 
fI овощей удаляют посторон11ие примеси. Особое внима-
11ие обращают на то, чтобы в сушеных r<артофеле и 
onorrrax не было амбарных вредителей. Сушеные карто
фель и овощи цромывают в холод11ой воде из расчета 
11а 1 кг картофеля IIЛИ овощей 3 4 л воды. Промывать 
lix следует быстро, чтобы не допустить выщелач11ва11ия 
водо1i питательных веществ. После этого суше11ые кар-

• 

тофель и овощи замачивают. На 1 кг продукта расхо-
дуется холодной воды: для картофеля 3 4 л, для 
моркови и лука 5 6 л. Продолжителы1ость замачи
вания 2 3 ч. Для того чтобы картофель и овощи i-1e 

закисли, их замачивают в прохладном помеще1-11J11. 

Каждый вид овощей (морковь или лук) необходимо 
замачивать отдельно. 

В процессе замачивания картоф е.,т1ь и овощ1'r, погло-
1цая воду, увеличиваются в объеме и массе. Масса уве
J111чивается: картофеля в 2 раза, лука в 3,8 раза 
11 моркови в 4 раза. 

При замачивании сушеных картофеля и овощей в 
1Jоду переходит t1асть питательных веществ, поэто:v1у э r.v=::::::~="-
11oдy следует использовать для приготовления ПI-I~,..;~ t?==~~ 

Мясной цех ~~~ 10, г--
Мясной цех предназначен для первич1Iой обр~ G-тки ··:-:: .. -==t:::l 

мsJca и приготовленIIЯ из него полуфабрикатов . @е 
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• 

u 

давание в цехе устанавливается в виде технологическои 

линriи вдоль стен (рис. 4). · 
I-Ia рабочем месте дОЛ}КНЫ находиться разделочные 

доски II ножrI (промарк1Iрова11ные буквами СМ), весы 
циферблатные, бачr<и для сбора пищевых отходов. 
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Рис. 4. Мяс11оi1 цех 

В столову10 поступает пар но е, о сты вше е, ох л a
lf\ де 1-1 но е и замороженное мясо. Замороженное 
мясо в столову10 получа1от заблаговреме1-11-10 с учетом 
его размора)1~J-1ва11ия. , 

Поступ1-rв1uее мясо дОЛ}КНО быть доброкачественным. 
Основ1-1ыr'vfи показателями доброкачественности являются 

u 

его вrrешни11 вид 1-1 запах, цвет и консистенция, состоя ... 
11ие }I<I-Ipa и кост1-1ого мозга. Остывшее или охлажденное 

~· u 
~,1ясо покрыто сухои корочкои, консистенция плотная, 

э . .11аст1rч1Iая, поверх11ость на разрезе ровная, сухая, при 
11адавливани11 пaлыiervr ямка быстро вырав1-1ивается. 
Цвет говяд1111ы красный, свинины бледно-р,о~р.Вk!_~, 
баранины ярко- fIЛИ буро-красный, жир беЛ\Ь1ИИл1~ 
}l{елтоватый, твердый, крошится. Добр ,.. ~веяно~ 
~-Jаморо}кенное мясо на поверхност.и и на Р. ~ f!РЗО..__... 

r • · 
вата-серого цвета, при согревании повер 11~rоети мяса 

11ал1>1~ем появляется ярко-кра1сное пятно. ! 3~11а - поя~-1 
., --
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л яется ·только после 01·т а1·tва1-111я. Сухо11<11л1Iя белые с 
б Jl е с I{ о l\1. 

Несве:1Iсее ~"1 ясо в cyxyio погоду по1<рыто те?\1т1оватой 
u 

l{OpOЧKOII, в с. 1)1рую CЛIIЗI:)ro; на раз резе тeri"f IIO-Ce})O-

ro цвета, вла)I< I-Ioe. Jvlяco теряет упругость, прr1 }fа;1,авJ111-
ва11и11 пальцем ямка выравнивается !\·Iедленно и tie все

гда полностыо. )I(ир сероватыi1, запах i"1яса rtIIIJlOCT

ный. Для распознаванI-IЯ 1тача . .т1ы1ых признаr<ов по1} 11т1 
rv1яca рекоме11дуетсп вnест11 в него 1-rагретый I-IO)I{ IIЛI-I 
про11звести пробну10 ва 11ку. I Iагреты11 I-IO>I{ вводят в тол
ш.у мяса бли.R{е к J{OCTfil\1; ~1епр11ятr1ыi-1 запах лезв1,1я IIO
)J\a после его 1-1зв.лет_rе1111я св11дете"ТJьствует о порче 1\1Я\'а . 

МелкI!е I{ycot11<11 i\Ji}-ICa 20- 30 i\11111 про1<11пяти'rь в rreбoль
rno:rv1 кол11честве воды в заI{рытоfr посуде . Пр1-1 11a.,r111ч1I11 
порчи ~1яса бульон будет f\11ут1-rый, без а рома та, с за
тхлым запахом. 

Оттаива1от мясо в мяс11оrv1 цехе, подве1лI-1вая е1·0 fra 
I\PIO"IЬЯ ~-1л11 укла,ц1)1ва1от IIa стелла}I(I·I. Под 1·уши под
ставляют прот1-1в1r11 дJIЯ сбора вытеr{а IOLIJ.ero COI{a. М яс-
1-1о·r1 COI{ использовать в п:r-rщу нельзя. Ка rегоричес~<11 за
преu~ается отта11вать за морО)I<ен11ое 1\1 ясо rз воде ~1л11 

1ra горячей плt-тте. l\'\ясо пepe,ZJ, разруб1\01~1 'ГU_t aт,~л1"1rt1 об-
1\1ыва1от, обсушива1-о·г, УJ\аля1от сгусткI·I кров11, J{ЛeiiJ\1a 
11 за1--рязнен11я, после чего пр11ступают I< I\yJ1инap1-1oii раз

деJ1ке. 

l(улинар1·иая разделка мясной туши rocядiit-:ы 

Кули11ар1-1ая раздеЛI{а деление мяса на част11, 11ме-
1ощие разлиt111ое кулинарное наз11аче1rие. Пр11 I{yл11trap-
11oй разделке мяс11ая Т)тп1а говяд~-rны делJ1тся на 13 ча
стей (рис. 5). 

7 7 

· в 

-... z 
,/ 

Рис. 5. Кулинарная раздел1<а говяя{ьей туш11 : 
1 - выреэr<а; 2 - верхняя часть задней ~1оги; З - нару . -

• 

няя часть задней ноги; 4 - боковая часть задней нor1I\-., ~......-:-~:r 
5 - внутр-е11няя часть задней ноги; б - то•rкиfi· край; ~~;z.: 
7 - покромка; 8 - паu1инсf; 9 - толс-тый кpafi; 10 - r py 

дин1{а; 11 - лопатка; 12 - шея; 13 - rоляп1ка 
• 

--

• 

-
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Ес.л11 говядина поступает тушей, ее делят на полу" 
ту11111. Затем кажд)'lО полутушу разрубают на четверти" 
11ы. Деление туши IfЛИ полутуши, разрубленной вдоль, 
11а переднюю и зад1-Iюю четвертины производят по по

следнему ребру мел<ду 13-м и 14-м позвонками так, что
бы ребра остались в передней части, для чего прореза
ют мякоть пашины по ребру до позвоI-rочника, перереза
ют мышцы со стороны спины и разрезают сочленение 

позвонков. . 
Передняя часть туши состоит из лопатки, шеи, спин-

110-грудной части (толстого края, покромки, грудинки) . 

• 

• 

- ~ - =:::> 
--.~-• • 
~ .. 

• 
. . • 

Рис. 6. Отделение передней ноги (лопа1·ки) 

Лопатку отделя1от следующим образом: четвертину 
кладут на разделочную доску внутренней стороной вниз 
так, чтобы шея находилась слева. Левой рукой берут 

u 
за голяшку, а правои с помощью ножа отрезают лопат-

1<у по образовавшемуся контуру. Затем отделяют шею. 
ДJIЯ этого надрезают мякоть по последнему шейному по
звонку и расчленяют позвонки. 

После этого приступают к обвалке мяса. Лопатку 
u u 

кладут наружнои сторонои вниз и делают надрез мяко-

ти в месте сочленения лопаточной кости с плечевой 
(р11с. 6). 

Разрезают мякоть посредине лопаточной кост в-д~Л-~ 
И ОТДеЛЯЮТ ее, Подрезая С ДВУХ СТОрОН ОСТ Б r т&ЖОМ" 

Затем надрезают мякоть вдоль трубчаты - .. ей, вы 
резают их, а мякоть делят на плеt1евую 1r з лечную 
части. После э1ого отделяют голяшку. ~ ,,,. - -

14 
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Мякоть спинt10-rрудной части снимают одним пла
стом (рис. 7), а затем делят -на толстый край, покромку 
и грудинку, при этом сначала отделяют толстый край 
от позвоночника и ребер11ых костей. Межреберное мя
со вырезают в виде узких полосок. 

-::::==:-:_- -

. - -=-с::::: .... 

Рис. 7. Обвалка спинно-грудной части 

-

Шею обваливаю·т, срезая целым пластом и стараясь 
полностью отделить его от позвонков. 

Заднюю четвертину кладут нapyжi-roti стороной вниз 
и отделя1от вырезку, если o~ra не была отделена зара.нее. 

Рис. 8. Вырезание тазовой кости 

• 
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Затеl\f поворачI~I3()IОТ четверт111-rу IIapy}KHOЙ стороI-IОЙ 
вверх и разрезаIОТ . tvIЯKOTЬ IIaILII-IliЫ вдоль KOI-Iтypa зад-

" i-reи ноги, перерезая поясr1ичные мы111цы в месте coчлe-

I-Ief-r11я последнего пояс1-I:rr1.1ного позвонка с первым кре

. стцовы:rv1, и разъедtII-IЯЮТ ПОЗВОI-IКИ, отделяя ПОЯСНИЧI-IУЮ 

часть от заднеf1 ног11. Покром1{у и пашину отрезают, а 
u u " 

тоr1кии краи отделя1от от косте11, под,резая мякоть вдоль~ 

ПОЗВОIIОЧНИКа. 

Мякоть задней ног11 делят ria част1-1. Для этого зад· 
нюю ногу кладут 11ар)'}I(НОЙ стор91-1ой вниз, голяшкой 
напр·аво от себя, и вырезаrот тазо,вую кость (рис. 8), 

Рис. 9. Вырезан11е бедреrfной I<ости 

отделяrот вI-rутреннюю часть по коI-1турам соедиI-1итель

ноi1 TI{a1rr1 Ir, сделав продольный надрез по бедренной 
и берцовой I{остям, выделяют их (рис. 9). Выделея11у10 
мякоть разрезаrот 110 слоям rra наружную, боковую и 
вер Xril{)IO lJ3CTII. 

Кулинар1-1ая разделка бараньей туши 

При разделке бараI-rьей" туши выделя1от след~~~ 
части: лопатку, шею, кореику, грудинr<у, за,.,,.....,....4- ;р:;.~~ 

(рис. 10). 
Тушу делят пополам. Для этого разрезаю;r :~rмко а f) 

лин1,rи конечного выступа тазовой I{Ости с Qбе-их ~торон 
до позвоночника, который перерубают. 'u.-.-:::::r 

16 
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Затем оттяrt-1ва1от лопаТI{)' и 01·резают ее) по послед-
11ему шейноrv1у позвонку отрубают Lt1e10. ~1' оставшейся 
спинно-грудtrой частr1 ·гуш11 надрезают мякоть с обеих 
сторон ПОЗВОНОЧНIII<а ДО реберI-IЫХ l(ОСТеЙ, которые пере
рубаr-от в мес·rе пр111<1)е11ле1-Iия к позвоночнику, послед-

и 

H.tI 11 у дал ЯIОТ. 

Рис. 10. I(ули11арная разделка бараньей туши: 
1 - задняя нога; 2 - лопатка; З - корейка; 4 - грудинка; 

5-шея 

После этого разрубают кость, разрезаrот МЯI{ОТЬ и 
разделяют пepeдI-IIOIO r1асть туши на две ПO.JIOBrIHЫ. Каж-

u u 
ду10 полови1{у I(Ладут I-Ia стол в11утре1111е11 сторонои 

вверх и дела1от надрез по ребрам так, чтоб1)1 корейка 
(верхняя часть) по вс.ей длн1-1е имела одинаковую ши
ри11у. Реберные кости переруба1от и отделяrот I{Орейку 
от грудинки. КореЙJ{а и груди11ка получаtотся с ребер
ны~1и костями. Часть кopeЙI{II, где отсутству1от ребра, 
называется поt1еч1iой. 

Мякоть лопат1<и отделяют таr{ же, как и в говя)I{ьей 
туше. Шею для прr1готовления рагу не обвалI-1ва1от, а 
на11убс1101' 11а кусоt1ки ~~месте с костями (шейными по
з В О l·I I{ а М lI ) . 

Зад11тоrо ~1асть туrпr-.1 разруба1от вдол1~ по позвоноч· 
нI-1ку и крес·r11овой КС)СТИ 11а два окорока. Задние ноги 
обвал11ва1от, так }Ке, 1<aI{ и задние ноги говя>l<ье11 туши; 
поJ1учеr1ную мякоть ~>азрезают на два куска. 

l(улинар11ая разделка свиной туши 

При разделке свиной туши ее делят на .т~опатку, ко
рей1·~у, грудиНI{У и окоро1{ (рис. 11). 

1~yruy IJазрубают по выступу тазовой кости на пepeд-
I-IJ{)IO и задн10Iо части~ От передней час·r1·1 отделяют ~~· ::::::::::::~ 
патки (ше10 t-Ie отрубают), разделяют по 11оз во ~ IИКУ~--= 
на две t.Iаст·и, позвоI-Iочную кость выруба1от. У · ~1 но~и:----~ 

.~-
свинины снимают пластами шпик, после t1ero п лут.у~ у -~, 

~ 

·Вr.1есте с реберIIЫ1\1И костями разрубают вдоJ1 на ко-
рейку и грудинку~ r ~...:::::t:{ 

-
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• 

• 

-

" 

Рис. 1 I. Кул1-1нарf1яя разделка свиной ry1I1и: 
1 - окоr:о'<; 2 - кореitка; .J - груд1tкка; 4 - лопа1ка 

• 

• 

лопатки и зaдlJfie l·lOl"'fJ ПОЛIJОСТЫО обваЛIIВа 10Т, у 
крупf1ых туu1 мякоть зa1tIIeй ноги де"1111' по слоям 
( 11;1е IJ ка м) 11а че rы ре част и • 

, Обраб<} ·r1<а субnрf>дук rt}9· 

IIa обеrпечен~iе суб11JJОдукт1~ пocI· ynt~roт в ох лая<" 
пе 11 ~1 о l\J и мор он< е 11 ом ви~'lе. i\t\()po11' er1()1e субпродук
ты размораж· ив~1от в мяcfIO~f цехе, рн1ло11<енными ~Ia 

nро·rивнях в оди11 pfiд. Субпродукты -·- скоропортяu~1·Iе· 
ся продукты, поэтому t1ри обработке ~1еобходимо т111а· 
телы~о проверя·rь 11х на доброкаtтес1'вс1;r-тость. Перед об
работ(<ОЙ ll в KOlIUe они TlI!aTeЛЫIO промыва tОТСЯ в ,, 
холоднои воде. 

М о э r и замачивак)Т в 1"'ечеirие 1 2 q в холод~iой 
воде для удаления кров~-t и FrабухаF1ия пленки. Г1осле 
этого. не вынимая их из вод!>I) осторох< но о·тдел ЯIQ1' 

плс11ку и круп11ые кр()Веносн1,1е сосу дь1. 

Печень промыва1от, в1,rрсзаrот >келt111ые rJpo ·roI<И 
и крупные кровенос~1ые сосуды, надрезают и с11има1от 

пле11ку, вторич110 хоро1110 промывают и нареза1от на 

порции. 

С по'' е к ·· • отделяют Ж}lр и разреза101' их пополам 
·(вдоль), зал1-rва юr ХОЛ(>дI1ой водой и выма ч11ва 1от в 
течение 3 4 ч. За время вымачивания воду меня1о'Р 
3 4 раза, 8 после ПОСЛСДfiеi1 смеIIЫ воду ДОВОДЯТ до 
к1-1пения. О·rвар с почек сливают, а их вновь промывато1' 

u 

в холоднои воде. 

я 3 ы к о ч I·I щ а IO ·r о 'J' 3 ~1 l-р яз I I е f{ и fJ' rI р о Т\1 ~ 
варивают. Отв,-~рные язf>IКИ опускают в xo~,,t:.t;'11 
и СНИМЗIОТ с H~IX плеffКу . 

Сердце разрезают вдоль, 
" ви, n ро~1 ь1 нз ют в хо .11 одноt-1 воде, 

18 

• 

больше книг в кулинарной библиотеке
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



При обработке субпродуктов тщательно удаля1от 
сгустк11 крови, слизи. Подго1'овленные субпродукты 
1-1емедленно подверга1-от тепловой обработке. Хранить 1-1х 
11е разрешается. 

Обработка домашней птицы 

Доl\1аш1Iяя птица поступает в охлажден но ~1 и 
мор о }l{ е но м виде. Тушки мороженой птицы размора· 
жива1от в мяс1rс.1м itexe, })азлоrкенными в один ряд, на 

пр о r1 з вод ст вен 11 ь1 х стол ах 

или на с1·еллажах. Размо" , 
ро}l<енную птицу обсуt1111" 
вают и опаливают fia fiе

коптfrщем пламени для 

удаления волосков и ос" 

татков пуха. Удаляют с 
КО}l<И 1Iедоразв11тые перья 

(<<пеньки>>). 
Домашняя птица по-

ступает непотроше11ой, 
u 

полупотрошенои и потро" 
u 

шено11. 

Непотроше на я 
птиц а это целые туш-

Рис. 12. Обработка домашней 
птицы 

• 
ки птицы с в1-Iутре1111остями, rоловои и конечностями. 

• 

П о л у п от р о ш е н а я п т и ц а это тушки, у ко-
торых удален к-иш~чник. 

Потрошен а я птиц а это тушки, у которых уда
лены вну·тренносtи-; крылья, ножки и голова. 

Разделка непотрошеной птицы производ11тся следую
щим образом: отрубают голову и ножки на 1 lt5 см 
ниже коленного сустава, удаляют зоб с пищеводом и 
дыхательное горло (рис. 12)t внутрен1-1ости и вырезают 
анальное отверстие. Подготовленftые тушки тщате~пьно 

u u 

промывают в холоднои проточнои воде. 

Рыбный цех 

Рыбный цех предназначен для первичной ебраб ГтVU:и~~ 
рыбы и приrо'rовлен11я 11з нее полуфабрикатов i ~~. ~ З)~. ----.::;j 

На рабочем месте должны находиться раз~ п~ь::-:1~---..J.._l_ 
доски, но>ки (марк11рованные буквами СР), вес fI-I~ 
ферб,т1атные и бачки ДJIЯ сбора пищевых отход~ .--- r--...::;:;~ 
2* 
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rr:::::----,----.::-·__,,_--..,.__.. . ..,,.._...._ _________________ ~ 
~ 

J--т-1 . 

IL· 1--1--t-t-Г -

Рис. 13. Рыбнт11й i~ex 

• Обработка рь1бы 

На (1бec.net1e11:r1e поступает жив а я, ох л а >К де н-
н а 5-1, 1\1 о р о 11< е н а я, с о л е н а я рыб а, а та K)l< е м о-
р о ж е н о е ф иле рыбы. 

Поступ1IвLuая рыба доЛ»\На бы1"ь д1оброкачественн.ой. 
Ос1-1ов11ы:r,1и показателями доброr<а11ественности являют
ся ее внешн11й вид, консистенц1rя Ii запах. Рыба долж1rа 
иметь упругу10 мякоть, плотну10 блестящую чешую, 
красные расr1равленные Я{абры без слизи. Запах нееr.1е
>кей рыбы определяю1· путем пробной варr<и небольшо-

u 

го кусочка в закрытои посуде. 

Размораж1-1вание рыбы. Размора)киваю·т рыбу в ме
таллических ваннах с ре111€ТI<ами. Разrvrораживать рыбу 
надо в воде при температуре не выше + 20° С при соотно
шении массы рыбы и жидкости 1 : 2. В процессе размо
ра:>1<ивания рыбу необходимо переrviеrnивать во избея{ан11е 
смерзан11я тушек. Общая продол11<ительность размора
живан11я в зависи~1ости от размеров рыбы 2 3 ч. 

Рыбное ф11ле разморая{11ва rот на воздухе, р .-:;;:'":л~~-... ~1;'В 
• 

его на стеллажи или столы в гrрот11в1.-~ях. . .J -

Вымачива1-1ие соt11-еной рь1бь1" Солена я · _ - сод.ер\ 
}l{lIT от 11 до 22 °/о соли. Рыба, предназн . nt;е,н~я "~jl 
жаренья, дoJizI{Ha иметь не белее 1,5 2 °/0~ _ для ва-Р: 

20 
1 
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KII не более 5 °/о соли. 11злишек СОЛ11 у даЛЯIОТ BI')IM а" 
чиван~-1ем, Для этого сначала рыбу кладут на 30-
60 ·мин в холод1-1у10 воду для набухаI-1ия, зате~1 удаляют 
~1ешую, внутренrrости, отрубают голову, плавr-:rик~-1, про" 
~1ывают и нарезаI{)Т на порционные куски. Вымач~1ват1) 
рыбу можно в сме11ной 11ли проточной воде. В нервом 
случае рыбу залива1от холодной водой из расчета 2 л 
на 1 кг рыбы. Воду меняют через 1, 2, 3 и 6 {I. :Jерез 
12 ч концентрация соли обычно снижается до 5°/о. 

При вымачиван11и рыбы в проточной воде рыбу кла" 
дут в ванну с решетчатым наст11лом, под которым нахо

дятся трубы, подающие воду, удаляют воду через водо
отводную трубу в верхней частfI ва1111ы. Вымачива:~-111е 
ДЛИТСЯ 8 12 Ч. 

Разделка рыбы. ·целыо разделки является уда J1еr-1ие 
несъедобных частей и подготовка рыбы к 11орциоЕ1иро
ва нию различ1-1ыми способа MJI. 

Сущес1·вует 11есколы{о способов кул:r-111арной раздел
ки рыбы С KOCTI-IЫM скелеrrом: рыбу раздеЛЫВЗIОТ цеЛI1-
КОМ с го"11овой или без головы; оставляют непластова11-
ной; плас1'у1от или разделывают I-Ia ф11ле с КО)ке11 и ре
бер1-rыми кос~гями, на филе с КО)I\ей без ребер11ых ~<остей 
и на ф11ле без кожи rI без реберrrых I(Ос1·ей. 

Сначала t1еrпуйчатую рыбу очища1от от чеп1у1-1, раз
резают брюшко 11 удаляют в11утре1-1ност111, а у тресковых, 
саблI-1-рыбы сн11ма1от так}ке черну10 11ле1-rку, 1-1а ходя" 
щу1ося 11а в1-1утре11ней поверхнос1'и бр1ош1rой полости, 
удаЛЯIО1' голову, плаВI-IИКИ, хвост. 

Для полуr1е1-111я 1-тепластованной рыбы дела1от 1-Iадрез 
мякоти у Я{абер1-1ых крышек до позвоночника, переруба" 
ют его 1-1 удаля1от голову вместе с вr-1утре1Iностяrvrи 

t(рис. 14). За тем, rre раз1)езая бр1ошка, за 1111щаю1· в11ут-

J 

Рис. 14. У даленfiе головы 
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re11fIIOIO ПО.ТIОСТЬ, обрубают хвост, плавfIИКИ, а СП11ННОЙ 
и анао11ьный плавfrики вырезают. После разделки рыбу 

u 

nромыва1Qт в холод~-1ои воде ~1 порL~Иоfrируют. 

r·Ipи пластовании рыбу обрабатывают таким же по
рядком, как указано выn1е, а затем тушку разреза1от на 

две ПОЛОВИfiЫ вдоль СПИНI{И по ПОЗВОIIОЧНОЙ кости, при 
этом одна часть получается с позвоночными i-1 реберны
м и костями, а другая только с реберными (рис. 15, 
16). 

• 

• 

• 

----.. 
... . 

• 

-

• 

Рнс. 15. Срезание реберных костей с фи;tе 

• 

• 
t • 

1 

' . 

Рис. 16. Срезанt1е I{ОЖИ с филе 
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Ф11ле нареза1от 11оперек волокон на пор~иоf1ные ку· 
ски: 

для варки под прямым углоl\-1, чтобы при тепловой 
обработке 011и 1-1е разваливались; 

для жаре1-1ья под углом в 30°, чтобы куски бы-
стрее прожаривал~Iсь и имели более широку10 форму . 

• 

Обработка круп, бобовых и макаронных изделий 

Крупы перебирак)т в помещении для мучных изделий 
или в горячем цехе 11а специальном столе _(рис. 17). 

Пшено, перловую, ов-
• 

сяную, гречневуr-о крупы, 

рис шлифованный и по
лированный, горох и фа· 
соль переб11ра1от. Дробле· 
1-1ые I<рупы (ячневую, 
гречневу10 крупу продеJ1, 

полтавскую, а ртеI\, ман

ную) просеива1от. 
После переборки или 

пр осе и в а 11 и я круп f,I ( (< JJ о
ме манной и гречневой) 
и бобовые моют в тепJ1ой 
воде ~1ри температуре 

40 50°, особенно тща
телы-10 мо1от пu1ено • 

• 

• 

j 
• ... 

Рис. 17. Стол для переборки круп 

• 

• 

1~.~~~ 
~ ~ -··;=.::-::;::q 

.... 
( 

больше книг в кулинарной библиотеке
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



• 

• 

ПРlrlГО'fОВЛЕНИЕ XOJ10Дl-IЫX БЛiОД 

111 ЗАl(УСОК -

Для 11р11готовления издел1r11 этой груп .пы широко ~IC· 
пользуются све.1кие, ква111еные, маринованные OBQU.t11, 

Яiiца, МЯСО, рыба И BCeBOЗMOll<I~rr)Ie racrrpOHOl\IIИЧeCI{Iie про· 
дукты масло, сыр, рыб~1ые и колбасные издел:rrя, 
сви•1окопчености и др. 

В качестве пр1111раn к хоJ1од111>1м бл1одам приrv1е 115-1ю·r 
• u 

сме·rану, соус ма11011ез, ма ри•1ады, разJ111t1ные зап ра BI{}I 
из растительноI'О м'1сла с у1<сусом и др. Обработка всех 
нс11ользуемых продуктов до.лх~ 11а производиться в хо· 

Jiодном цехе в строгом соотве·гствии с установлен11ыrv1 1 1 

санитарными прав1-1лами. 

Для приrотовле1-Iия доброкаt1ественных ви1-rегретов 11 

салатов картофеJrь ре1<омеf1дуется отваривать в о~111-
щеI1ном в1-1де, а по мере остына11ия нарезать. Храниrь 
остывший картофель 11е разрешае'rся. 

Морковь и свеклу 1·ак1ке следуе·r сначала оч11с1· 11ть, 
затем нарезать и ПlJi1r1yc"r11 ·rь в 11ебольu1ом l{OЛt-I tiecтвe 
ВОДЫ ДО ГОТОВfIОСТИ. 

Салат, лук зеленый, зелень петрушк~-1, укроп и т. п. 
nеребираю"r, удаляют посторонние примеси, заг~-1ивu1ие 
листья и r1ромыва1от в большом коли1-1ес·1·ве воды. 

Для при1"отовлен1-1я холодных блюд и за1<усок особое 
в1-111мание уделяется оформле11иrо бл~од и обес11ечен11ю 
их высоких вкусовых качеств. Для оформлеt1ия холод
ных блtод в основном используются те же продукты, из 
которых их готовят, и зелень4 Температура блюд при 
о·r11уске доля<на быть не · выше 12°С~ 

Холодный цех: 

Холодный цех предназначен д"r~я при1~0 
ладных блюд и закусок ·(рис. 18 )·. ~1~.,.,.....~~ 

На рабоче~{ ~tесте ДOJl}f{HЫ НЗХОДIIТЬСЯ эзд~rЛ:::-:::О::=fЧ:::;ВQ:ЬI:--_ -....Ll 
1 \ 

доски _(r1ромаркированы бу1{вам~1 -- ВО я s q; ены 
, 
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()J~()Uie11, СЛ ДЛЯ сельди, i\1 ДЛЯ ПОрЦИОНИрОВЭНJIЯ 
·J1 11во11f1ого масла, СО для сырых овощеf1 ), но:1ки с 

·1 <JI\O Й же маркировr<оf1, весы u1~ферблат1-тые, бач1<и дt1111 
cGc}pa пищевых ()1·xoJJ.C)B~ 
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Рис. 18. Холодный uex 

Повар, готовящий холодные закусI{И, долже1~ зара" 
11ее подготов11ть свое рабочее место. Стол, доски и fIO· 
>J{lI должны быть ошпарены кипят1<ом. Ванны пере· 
;~ви1кные, котлы, кастрюли, в которых производится сме-

111ивание продуктов, должны быть промаркированы и 
0111п арены кипятком. 

Приготовление в-инег1Jета, салатов и закусок rtз рыбы 
по норме солдатского (матросского) пайка 

• 

Винегрет. Картофель очищают, зал1Iва1от горrtчей 
водой, добавля1от соль и варят до полуrотовности 15-
20 мин при за1{рытой крышке. Воду почти полностьrо 
сливают, в~-1овь закрыва1от посуду крыu1кой, дова~111ва· 
1от картофель на пару, остужают, нарезают тонкrI ~~ =и=::::::::~ 
ломтиками. 

Очищенные и нарезанные ломтиками морr<овь " ек~··--~ 

массе продукта)_ . В свеклу добавляют уксус с ~ 1 -л ···-~ 
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' 1 '11 1 1 >.1 1')'10 JIO)I{J<y 9°/0 у1<суса ), а в морковь во 
11• f 1 111)1111у 1<· 1111я растительное масло (на 1 л воды 
1 1 { 1t 1\)11(> JJO)J{Ky масла). При11ускают свеклу 50-
1() ~11111, 1'10J)l\Ol3b 15 20 мин. l""'отовые овощи охла}К· 

u u 
1 11<> 1 11 ·1011 )J\C r1ocy деt в которои они подвергались теп-

J1 ,,i >i'1 (>UJ><1бo1 ке. 
о,11е11ые огурt(Ы нареза1от тoIII{ИMII ломтикамиt реп

•1·1)1>1 n ;1ук r1олукольцами (зеленый лук мелко шин-
1<у1u·г ). 11одготовленные овощи перед выдачей соед11-
11s11от, солят, добавляют раст11тельное масло, перемеш11· 
IJ а IOT. 

Винегрет можно готовить с добавлением квашеной 
1<а r1усты. 

Салат кар·гофелы1ый. Отваривают картофель, как 
для в11негрета, нарезают ломтиками. Зеленый лук мелко 
111инку1от, добавляют в картофель, заправля1от солью 
и растителыiым маслом. 

Салат картофельный с огурцами. Отваривают кар
тофель, как для винегрета, нареза1от ломт11ками. Зеле
ный лук мелко 1пинкуют, а све.1кие или соленые огурцы 

11ареза1от ломтиками" Эти овощи добавляют в карто
фель, перемешивают, заправляют солыо, перцем и рас-
Тf1тельным маслом. · 

Салат из белокочанной капуст1"1. Подготовленные ко· 
чаны капусты u1инкуют соломкой, добавляют соль, ук
сус и нагревают при непрерывном nомешива1-1ии до тех 

пор, пока капуста Iie осядет и не станет мягкой ( 110 не 
потеряет хруст а). Затем ее охлаждаю1·, заправляют 
расJ·ительным маслом и при отrrуске посыпа1от зеле~Iым 

. луком. 
При таком способе обработки капусты _(в сравнении 

с методом перетирания ее солыо) полнее сохраняю·rся 
пиutевые и ВК)1совые вешества, значительно увеличива

ется выход и сокращается время обрабо1·ки. 
Салат в11таминный. Приготовляют капусту так »<е, 

как и для сала'rа из белокочаf1ной капусты. Затем в не 
добавляrот очищенную и нареза11ную соломкой морковы 
и репчатый лу1{, нашинкованный nолукольца~1и. Подго 
товленные овоu1и соединяют, заправляют раст(1rельны . 

маслом и пере1'-1ешива1от. 

Салат из квашеной капусты. Квашеную к nуст~ е, 
ребира1от, круп11ые части шинкуют. Есл У(~Т:а qe t 

кислая ее от.я<Иl\fают. В капусту добав ю=r ме.л..ко W_a . 
резанный репчатый или зеленый лук, зап~v1.яют ра-~ 
тительным маслом! ( -
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Са~лат из квашеной капусты со свек,лой. Свеклу очи· 
11 1 а ют, нарезают мелкой соломкой и, помешивая, пр•1-
nускают с небольшим ко.J1ичеством воды и добавлением 
уксуса в течение · 50 60 мин до готовности. ПрF1rотов
J1енная таким образом свекла хоро1по сохраняет цвет. 
Квашеную капу·сту перебираютt круп11ые част~~ шинку ... 
1от. Лук очищают и нарезают по"11укольца~1и. Подготов
ленные овощи соед~~няют, заправляют растительным мас

лом и. хорошо перемеu1ивают. 

Салат из свеклы. 1Оt1ищенную свеклу нареза1от С<)· 
11омкоf1 и припускают с небольшим количеством воды и 
добавлением уксуса в течение 50 60 мин до готов~rо" 
сти. Готовую свеклу заправля1от растительным ~1аслом, 
солят и перемешивают. 

Икра свекольная. Ilодrотовленную свеклу промыва-
1от и варят в кож·ур"е до готовности. Свеклу охлаждают 

. 
IJ очища1от, пропускают через протирочную машину, до" 
бавляют растительное масло и пассерованный 1·0~1ат 
11 тушат в течение 30 мин. В конце тушения заправляю·1, 
пассероваr-rным луком, перцем и солью. 

Салат овощ~-~ой. Кэртофелъ отвариватот, нарезают 
J1омт1-1ками, а морковь, нарезанную ломтиками, 11рипус ... 
ка ют. Охлажденные картофель и морковь смешиваю1· с 
I<в а шеной каr1у·стой. добавля1от репчать1й лук, нарезан-
11ый полу1<ольцам111. Все перемешивают и заправляют 
солыо и растителы1ым маслом. 

Салат из свежих огурцов ил111 поrv1идоров. Гlодготов ... 
лен1-1ые свежие оr)rрцы или помидоры нарезают тонкII· 

ми кру)кочками, заправ.ляют солью. перцем, уксусом и 

растителыrым маслом. 

Салат из соленых orypitoв с луком. Солеt1ые огур11ы 
11а резают тонкими кру)кочками, а лук полукольцами. 

Подготовленные oв·OIЦI-I смешr1вают и заправляюrг расти· 
тельным маслом. 

е, Салат из сол·еных помидоров. Соленые помидоры на
~е резают кружоt1ками, добав·ляют наш11 н1<оваt1ный полу" 
~ъ J(Ольцам11 репчатый лук. Подготовленные овощ1-1 смеши
D· в ают и заправля1от растительным маслом. 
[М Салат из сырых овощей. МорI{ОВЬ и капусту наре-

u u 

• 

зают · тонкои соломкои, огурцы и помидоры 3.!ОНКИ ~J и 

е ломтиками, лук зеленый мелко ШJIIIкуют. Капусту слеr!'- :::::::::~~ 
ГIЬ I{a перетира1от с солью, заправляют уксусом, с ..... ~.~ 

1от с подготовленными овощами, заправл·яют р ас - - -=~ · !3· ~-~ 
]IЫМ МаСЛОМ. r1. . ,; г-· -

Икра из соленых помидоров. Картофель QtI \3-f =-----, -

--• 
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ЗfJ,11 1i n r.i 1oт I''Оря 11е й водой, добавля1от соль и варят пр11 
з ') l\J>LI 1 oii I\рыu1ке до ~-·отовности. Затеl\1 воду СJ111ва1uт и 
1\ GJ 11·1 оq1сль разминают. Солень1е 11ом1Iдоры пропускают 
1J С})СЗ l\15Iсорубку и тушат с добавлением пассерованf1оrо 
J1yr<a и растr1тельного масла 10 15 мин. I(артофель сое" 
д11~1яrот с тушеIIЫl\fИ ПОI\1Идорам и, перемешива1от и при 

oтr1)1 CI<e посыпают зеленью. 

1\'\аринов11нная свекла. Сыру10 свеклу очиu~ают, на" 
резают солом1<.ой, припус1<ают с 1-1ебольшим ко-личествоrv1 
воды и добавлением у1{суса. Готовую свеклу заливают 
горячим маринадом так, t1тобы слой его был на 1 2 см 
выше уровня свеклы, 11 оставляют ira 10 15 ч при тем~ 
пературе 0--4° С. 

П риг от о в лен и е м а р и н ад а. В горячую воду 
J{Jiaдyт сольt лавровыf1 лист, доводят до I{Ипе1-1ия и оста
вля1от для наста11вания на 1 2 ч, после чего проце}I{И· 
вают и добавляют уксус. 

Сельдь с винегретом. Сельдь очищают. Для этого от
реза1от голову и надрезают край брюШI{а, удаля1от 
вн.утренности. Вдоль спинки на,n.резают I<O:Ji\Y и cн11N1a
IO'r ее в направлеЕiИИ к хвосту, обмывают в холодной 
воде и нареза1от 1IaI-ICI{OCЬ 1-1а 11ебольшие кусо~11{И. 

Сельдь укладывают на тарелкиt рядом помещают 
виr1е1"рет. Се.nьдь MOЖfIO отпускать с различными овощ-
11ым11 rар1111рами .(отвар1-rой картофель, r1рипущен11ые 
~1ор1<овь Ii cвeI\Jt а, огурцы, 1·1а реза1·1ные мелк1-1м1-1 куби1<а
м11, и лук)'. 

Сельдь мари11ова1iная. Подготовле11riу10 сельдь наре· 
за1от наис1{ось на неболы11ие I{усочки, заJ1ивают мар11· 
иадом 1-1 оставляют в холодильни1{е на 4 5 ч. 

Для п р иго то в л е I-I и я м а р и н а д а в 11аплитный 
коте;~ наливаrот холодной воды .(на 1 кг сельди 1 л во· 

· ды), добавляют уксус, лук, Iiарезанный кольцами, лав ... 
ровый лист и перец. Все это ки11ятят, а затем охлажда· 
1от. Подают маринова1-1ную сельдь с овощной за1<ус~ 
I\ОЙ - · в11неrретом, салато!\1 картофельным . 

. Приготоплен11е холодных блюд и закусок по другим 
\ 

нормам ДОВОJIЬСТВИЯ 

Салат зеле1-1ый. Промытые . ..т1истья салаrа н {)ез 4 ~ 
добавля1от к нему зеJ1еный наши11кова 11 ~ и к При 
отпуске салат поливают сI\1етаной, майо~31"" -или см~
сыо майонеза со сметаной. Сверху укла -ь1 в:а r.:-варен Е 
яf~цо. ~ - ~ . -
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Салат зеленый с огурц·ам11. Огурцы оч11щают и наре
за 101· тонкиrv1и ломтиками, салат режут на 3 4 qаст11. 
Сl\1етану, маi!онез или салатну10 заправку вводят в са ... 
JJ ат пр1-1 отпуске. 

Приготовление салатной заправк fI. Го-
102ят из сl\1еси растительног.о масла и уксуса с добав· 
.11е~-1ием соли, сахара и перца чер~-1ого молотого (на 1 л 
заправки 250 г масла расти'rельноrо, 750 г yI(cyca 
3 °/0 -ного, 50 г сахара, 2 г перца черного молотого, 
20 г соли). 

С е:1лат зеленый с помидорами и оrурцам11. О1~урцы 
11 помI-1дорI>I нарезают то11ким11 ломтикаl\1:r-1, сала ·т 111111-I !(Y· 

1от. Овощи, 11е переrJеш~1ва я, у1<ладыв а 1от в салатник 
" 11л11 rv1 елкую тарелку, а све1Jху ~1 01\1еща1от в а 11 с r1ое и111J.О" 

Перед 01,пус.ком i10Jrив a 101· c1vi e r2 r1o f1, м а йоr1езом IIJIIi за-
u u 

nравко~I салат~-1011. 

Салат из свеiких 01"yf"ttt~)и. Огурцы о t.1~1щают 1-1 на ре
заю1' тoIII<fIMИ I{py21\0tII\a t\1и. Гiри отпус1{е полива1от с~1е-
1 n1~ой, ма йоt1езоl\1 1,1J111 заr 1 равкой салатной. 

Салат из редиса. Белый редис очища1от от KOJI{ИUЫt 
а красный зачищают, нарезают тонкими лоrv.Iтиками, зе
J1е1-1ы 11 лук IIJИHI{y1oт. Салат заправляют сметаной, майо-
11езом или смесы<.1 майоf1ез а со сметаной, сверху укла-

u 

)~ЬIВ ают· ЯJ1ЦО. 

Редис с огурцами и яйцом в cIV1eтat1e. Редис и огур-
1tы 11·ареза1от то1-1I{ИМи JI<>М'I'Иками и укладывают на тa

JJeлI<y, сверху кладу-г варе11@е яйцо. При от11уске ПОJIИ· 
" вг 1от сметано11. 

Салат <<Весна>>. Листья салата мелко нарезают, огур-
I!Ы , редис нареза10'1' то11кими лом'r·иками. Jiyк зеленый 
мелко шин1<уют. Вареное яйцо, нарезан11ое долькам1i, 
у1<ладывают поверх зелен~~, при от11уске солs1т и за11рав

ляют сметаной. 
Сала.т летн11й. Картоtрель очи1дают, зал11вают горя ... 

чей водой, добавляют соль 1-1 варят до полуготовнос"rи 
15 20 мин при закрытой крышке, воду почти вс10 CJIИ· 
ватот и доваривают картофель на пару. Готовый карто
феJ1ъ охлажда1от и нарезают тонк11ми ломтиками" После 
этого соединяют со све}кими огурцами и помидорами, 

11арезан11ы ~1и ломтиками, зеленым горошко!'.'I, мелкошин-------кованны11 зе.11еным луком и IIарезанными J1ис1 ьям:r1 с -
,JJaтa, солят, заr1равляют сметаной или салатной 

• 

-

ой и перемешивают. ~;--~~с ..____~-----
Салат <<Осе1iь>>. Мор-I<овь, стручковый перец ~i~е

рей и белокочанную капусту режут тонкой co{lf0r;1кoй--, ---~-4-1 
' 

~~(,s=~ 
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11ом11 J.1.оры долькамii. ПодготовлеЕ1ные овощи заправ~ 
J1~1101 · солыоt сахаром и сметаной. Салат укладывают в 
саJ1ат11ик или мелкую тарелку.. украu1ают листьями 

CaJ1a1' a, овощами. 

(~алат из гр~1бов. N\аринован11ые или соленые грибы 
отделяют от маринада или pacco.J1a, перебирают, наре
за101 на дольки, эаправл511от растительным маслом, свер" 

ху посыпают зеленым IiЛИ репчатым луком. 

Салат мясной. Мясо отвар11ое, вареный 1<артофель и 
соленые огурцы нарезают то11кими лоl\1 ·rиками, соеди-

11яют с круп1-10 нарезан~rыми лис1·ьями салата, переме· 

шива1от и заправляют майонезом. Пер~мсшанные и за
правленные продукты кладут на тареJ1ку или в салаr-

11ик горкой и украшают ломт11кам11 мяса, долька~1и 

крутых яиц, листьями салата и зеле~1ь10 петрушки. 

Салат рыбный. Отварной картофель, припущенную 
~rорковь) соленые огурцы, нapeзaffHI>Ie то11кими ломтика" 

ми 11ли мел1<:ими кубиками, и зеле1-1ый горошек заправ
ля1от майо11езо~1, все хорошо 11еремешивают. Подrотов" 
ленные овощи кладут в салатник ил~t 1-ra мелкую тарел
I<у. сверху помещают кусочки припущенноi1 рыбы, раз
дела1111ой на филе с кожей без костей, и украшают зе" 
ле1I1,ю петруu1ки и л11стьями салата. 

Селt>дь рубленая. Черствый nше1~иt1ный хлеб эалива-
1от XOJJOJt11ым молоком 1tли водой и оставляют на 20-
30 ми11 для разl\1ок;111ия. Филе сельди без костеf1, слегка 
nассерова1111ый ре11(1атый лук, размоче1111ый и отжатый 
хлеб лропуска1от через мясорубку. ~iзмельче1Iные про· 
дуктьJ тщателыiо смешива1от с растительным или раз· 

!Yt яrченным сливоч11ым маслом, сахаром и уксусом. Се
ледочную массу укладывают на тарелку, посыпают руб
ленными крутыми яйцами, зеленью петруш1<и. 

Яйцо под майонезом. Яй1~аt сваренные вкруту[о, оч~1-
щают, разреза1от вдоль пополам, кладут >келтком вверх 

на тарел1<у с листьями салата и поливают майо11езом. 
Блюдо можно украсить свежими помидорами. 

Яйцо9 фарu1ирован11ое сельдью и луком. Яйцо, сва~ 
ренное вкруту[о) разрезают вдоль, удал~1ют желток, про ... 
Tlf рают его и соедиf1яют с сельдью и луком, пропуще11-
ными через мясорубку (сельдь предварительно вымачи• 
вают ). Получен11ую ~taccy за11равля1от сливочнЬJМ ·м~ -
лом и майонезом, а затем ук"т~адывают _ убле.Н:Й 
яйца. С ния<IIей части яйца срезают не лы11ой к с 

----LL 

)ткладывают горошек зеленый, огурцы с 1ежие И· nоми-

30 
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Jl() pы, f1ареза~-1ные ломтикамиt и украшаrот блюдо эелс-
11 i_) 10 петрушки. 

Рыба заливная. Обработанную рыбу разделывают 
112 фи"11е без кожи и костей или на филе с кожей без 
J{()Стей. Отходы {кости, головы, плавники, кожа) промы-
13ают, заливают холодной водой и варят из них рыб11ый: 
бульон. 

Филе рыбы отваривают в рыбном бульоне. Го,rовую 
J)I,Jбy вын~-1мают и.з бульона, охла)J<J~ают и нареза1Qт 11а 
11ор ции (под углом 30°), укладывают на противс11ь так, 
iJтобы ме)I<ду кусками было расстояние 1,5--2 C!il. Ка1к" 
;~ы й кусок рыбы украu1ают листиками зелени, фи1"yp1-ItJ 

u 
11а резанными кусочками варенои моркови, J1ом1и1<ами 

J1имона. Затем аккураг~10 поливают украшения на рыбе 
11олузастывп1им н<еле и дают ему застыть. После этоrо 
1<уски рыбы заливают полностью желе и ставя·r в холо· 
дильник для застывания. Гiри отпуске I{уски рыбы кра" 
с11во вырезают ножом так, чтобы со всех сторо1-1 бы.11 
слой желе и чтобы края желе получ1-1лисъ гофрироваfI• 
11ыми. Отдельно подают соус хрен. 

Для пр и г· от о в лен и я желе готовый рыб11ыu 
бульон процеживают и обезя<иривают. В горячий буль· 
он кладут подпеt1енные 11а плите морковь, репqатый лук 

и предварительно размочен~-1ый в холодЕiой воде жела· 
тин. Размешива1от до полного растворения и вводя1' 
оттяя<ку из яи1r~1ых белков, т1цаrельно смешанных с 
пятикрат11ым количеством по огrноrпению к белкаl\·t хо· 
ладного бу льо1-1 а.' Все это раз~1ешива ю1·, доводят до ки
пения и варят 15 20 ми11 при слабом кипении. Затем 
сдвигают i-ra край плI1ты, 11астаивают и ос1·орож110 про· 
цеживают через полотно. 

На 1 л бульона берут 40 г сухого желатина. )I(ела ... 
тин замачивают в десятикратном количестве холодной 
воды в течение 40 60 мин. 

Пап1тет из печени. Сало шп~1к нарезают кубиr<ами, 
перекладывают в сотей1-1ик и слеrка обжариваrот, кла• 
дут мелко нашинкова11ные овоtци (морr<овьt репчатый 
лук) и об2кариваюгг со шпиком до полуго1·овности, до" 
бавляют нарезанную кусоt1ками печенку и жарят до ro ... 
товности, остужа1от и ~1ропускают два раза через м~я~,..~~~ 
сорубку с мелкой решеткой~ Подготовлен~ую масс 
диняют с размягчеIII-IЫМ СЛИВОtIНЫМ м асло~1, TU L:,~ u-r,cfu;~~= 
вымешивают, заправляют по вкусу солью. При 
паштет оформляют в виде батонч1IкаJ посыпаю v-<., ,, 

ным яйцом и зелеr.1ью • 
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Огва1J1,ые I\~ясные продукты с 1·ар1fиром. Вареные 
MЯClii>Ie 11родуI{ТЫ (говядина, CBlll-IИifa, язык ГОВЯ)l\Иi! И.J1И 
1\урица) охла}I{дают и нарезают тонr{ими кусками по два 
I-Ia r1орцию" Пода1от с rapIIИI)OM w·-- огурt~ами, зелены~1 
горошr{ОМ, зеленым салатом I-I другими овощами. От· 
делы10 подаrот СО)'С хрен. 

Ростбиф с r·арн11ром. Подrотовлен1~ые куски мяса 
'(вы реЗI{а, ТОЛСТЬJ11 Ii 'ГOI1l{'fIIi кра11) массой 1 2 кг no· 
сыr1а1от солью, перu,ем, у I{Ладыва1<>т на противень с ра· 

ЗОI"ретым JI{Иром так, чтобы ме11<ду кусr{ами были Иff ... 
ffервалы не менее 0,5 с~1, I-J об:;.1<.ар1,113а10·1· 11а плите со всех 
сторон до образования pyм}1r101ti корс)(II<И. Затем мясо 
помещают в жарочный J11каф. Во tJlJCMя }J<аренья мясо 
пер1Iодически пол1-1ва1от I"15Iс11ым COI{C)M. I~отов11ость мяса 
определяют проколом IIO}l<OM 11J111 n11л1<ой ~-1аиболее тоJ1-
с1·ой частf1. Готовый J)Ос1·б11ср oxJJa)I\дaroт и нарезают на 
nopц~IO!fI-IЫe I\YCI{]i по11ерск J30J1()l\OJI ГJО 2 3 на IIОрцию" 
На тарелку красиво у1~ладu1в;,1101· кусо11к11 ростбифа, 
сбоку I{Ладут букетамr-1 гар1-1ир зеленый гороп1ек, 
огурцы, помидоры, зелень. Отдельно пода1от со:·с 
xper-1~ 

Сыр. В зав1-1симости от формы сыр нарезают на бо.111}
шие куски прямоугольной или треугольной формыt K L)" 

торые после удаления корк11 ре)кут ломтиками толщ11· 

НОЙ 2 3 ММ. 
• 

Семга, кета, балык, теша, 601\ белух{ий. У семги и 
I<еты по обеим С'rоронам спи11ного плав1-1ика дела1от r10 

дл11не глубокие разрезы и удаJ1я1от плавники, после чего 
среза1от брюш11ые плавнИI{И. Затем рыбу пластуют. Для 
этого удаляют roJ1oвy и пласту1от вдоль от головы к хво

сту по позвоночной кости. Так же r1ластуют вторую по" 
ловf11-1у рыбы, для чего среза1от реберные кости и наре
за1от ее на11СI{ОСЬ на порционные куски без КОR{И, начи--
11ая с хвоста. 

БaJ1f)Ii{ очища1от от I{ОЖИJ разрезаrот по 11озвоночной 
косги и у;~а.,r1яют ее, зачи1ца101· обветренI1ую поверхнос·rь, 
а затеl\1 нареза1от на nорцио1111ые I<уски" 

' 
Тешу и бок эачищак)т от реберных I\Остей обветрен· 

ной 11оверхности и 11арезают на порционные к :сF..И без 
I<ожи, украша1от веточt{аrvrи зелени. 

Ветчина (окорок). Ве11чину ,(окорок) ~ на ч:а 
т11, среза1от коя<у. зачищают и 11~резают э~Цми_.т.rом 
тика~\1и, украшают веточками зелени, солерым lo_r}'~~ 1 

кладу·т сбоку соус хрен. 
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Перечень блюд для составления раскладки продуктов 
по норме солдатского (матросского) пайка 

Х о л о д н ы е з а к ус к и 

Наименование продуктов и масса 
их в граммах на одного человека 

~ 

,.Q 

' :z:: 
Блюда :s: r t О) 

f"' О) <1> ~ 
(,) ,Q ~8 r Q) 
CiS 1:: CiS (У) 

CiS i:r о. Q) (!) CiS i:Q ,.Q ~ 

с::: ~-оО "8- f-1 :х: ссз in <!) ,.Q .Q 
i::: :z:: о (.) i::: о о. ::I: ::f f-1 ~ ~ 

:х: :х: 
• u ..Q 

о. = ~ tJ:: <IJ о. :х: ~ 
(1) о. 

ссз i::: ссз (\S ссз о о..::>. CiS i:Q ::>. :д . ..,. Q) 
:х: :;Е ::i: ~ о~ ~ Е-4 :х: u i::: (-о :х: о 

. . 

Винегрет 5 45 20 15 10 20 
Салат из квашеной капусты 5 105 5 
Салат из квашеной капусты 5 70 35 5 

со свеклой 
Салат из белокочан11.ой I<a- 5 105 5 

пусты 

Салат ово1ц11ой 5 80 10 10 10 
Салат картофельный 5 105 5 
Салат картофельный с огур- 5 60 5 45 -

цами 

Икра свекольная 5 70 30 10 
Салат из свеклы 5 11 о 
Салат из свеклы с капустой 5 30 

1· 

70 10 
Икра из соленых помидоров 5 10 10 90 
Салат из соленых помидоров 5 5 105 
Салат из све>к1-1х огурцов 5 5 105 
Салат из све}ких помидоров 5 5 105 
Салат витами1iный 5 70 35 5 • 
Салат из соленых огурцов 5 5 105 ' 

~ ЛYKOl\f 

Салат из сырых овощей 5 50 30 5 25 
Сельдь с гарниром 5 80 15 10 5 
Сельдь с винегретом 5 45 20 15 10 20 

• 

• 

• 

3 Зак. 221 больше книг в кулинарной библиотеке
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



• 

• . -

ТЕПЛОВАЯ ОБРАБОТКА ПРОДУКТОВ 
-

Горячий цех 

Горяч11й цех является главным производственным по-. 
мещением столовой и предназначается для тепловой об~ 
р абот1<и продуктов и приготовле~-1ия пищи . 

..-!--- ~- -4---

- - ~--\-' • 
' 

- -..j._- - - - - - -- --->,\--\- -IЧl-...... --&---f 

- _.._" '"----' --~ 

' / t \ 
/. - - ·-·-· -+--- l --·-+-) - ____ j_ ··- -- · -4----'--~---~-1 

L_,~--·--~ - - - 1 _ '_ - - · .J.---- 1-----··"°' ..... __ :_. ~\_- _ \ . 

Рис. t 9. Горячий цех 
' ' 

Для правильной организации работы в горячем цехе 
выделяются зоны. В первой зоне устанавливаются п1-1ще
варочные котлы, во второй все тепловое оборудова-
ние, в третьей немеханическое оборудова _е f) tjc. 
19). . / 

Для раздачи пищи устанавливаются cr rы, эле\'{ " 
u ( \ 

трические раздаточные стоики, столы с o-xл~Жftae~f БI~tp 

шкафами (в офиuерских столовых), в солЖJаа:ских, сто;{; " 
вых используются передвижные сто.т1ы и к~1. ·-= 
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Основные приемы тепловой обработк11 

Одной из основных стадий технологического процес
са является тепловая обработка продуктов. Тепловая 
обработка вызывает глубокие физико-химические изме
нения в продуктах, повышает усвояемость пищи, раз

мягчает продукты, приводит к образованию новых вку
совых и ароматических веществ, а также уничтожает 

значительную часть микроорганизмов, разрушает вред

НLiе веrцества, имеющиеся в IIекоторых продуктах. 

В про11ессе тепловой обработки продуктов наблюда-
ется уме1-1ьше1-rие их массы за счет испарения влаги 

(мясо, птица, рыба и др.) или увеличение ее за счет 
поглоще111-1я жидкости (мука, крупа, бобовые, макарон
ные изде.,т1ия ). 

Способы тепловой обработки продуктов делят на ос
новные, вспомогательные, комбинированные. К основ
ным приемам от1Iосят варку и жаренье, к комбинирован
ным тушение, запекание и варку с последующим об
жа рива 11ием, к вспомогателы1ым пассерование и 

бла1Iширование. 

Варка продуктов 

Вар1<у продуктов проводят ос11овным способом, при" 
пусканием 1-1 на пару. 

О снов ной способ варка в большом колиt1ест-
ве )l<Идкости с полным погружением в нее продукта в 

пасу де с открытой или закрытой крышкой. 
Пр и пуск ан и е варка в небольшом количестве 

жидкости (с погружением в 11ее продукта на 1/3 
1/5 часть) или без добавления жидкости (в собствен
ном со1{у) в 11осуде с закрытой крышкой. 

На пар у варка путем прогревания и провари-
вания продукта паром до его готовности при закрытой 
крышке в специаль~1ых паровых шкафах или обыч1-rых 
11ищева роt1ных котлах с вставленной сеткой или решет ... 
чатым вкладышем. 

Жаренье продуктов 

)Каренье производят основным способом, 
ре и на открытом огне. 

О с н о в н о й с п о с о б }I<a ренье с небол 
л11t1сством >Кира (5 10°/0 от массы продукта) р от1~р1,1 .: 
той поверх1-1ос'ГИ или в zкарочном шкафу. Пр tn:yI{T ук·~-f-1 

\.:.-- 1 
З* 
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л:1 ;L1,111а 1<1т в посуду на zI{Иp, · нагретый до температуры 
130 160° с. 

В о фр и тюре жаренье в большом I<оличестве 
ж~1 IJa, нагретом до температуры 160 180° С, с 110"11ным 
погру11<ением в него продуI{Та. Объем zI{Иpa в 4~.""5 раз 
nревь1шает объем обжариваемо1'0 продуI{Та. 
На от крыт ом огне :11<аренье над горящими- уг-

лями или в специальных аппаратах электрогрилях. 

Проду1<т укладываrот на метаJ1лическую решетку или 
надевают на шпажки и помеща1от над горящими угля

ми, име1ощими температуру 180 200° С. 
• 

• 

Комбинированные приемы тепловой обработки 
проду1<ТОВ 

Тушение об>1<арива11ие продуктов с последую" 
щим пр1111ус1<ание~1 и добавле11ием прип1)аВ, прянос1'еЙ, 
спеuий и пассероваI111ых овоп~ей. 

3 а пе к ан и е вареные, }Каре11ые или туше11ые 
продукты пе>мешают в жароч1-1ый ШI<а{р при температуре 

250 270° С до образования на их поверх11ости руrv1н
ной корочки. 

В а р к а с по след у 10 щи м о б ж а р и в а н fI· 
ем после варки ос1-1овным спос.обом ИЛJi пр11пуска
нием продукт подвергают обJJ<:арива1-1ию с ~-~ебольши l\~1 1<:0· 

личеством жира . 
• 

Вспомогательные приемы тепловой обработки продуктов 

Па с сер о ван и е легкое обжарива~1ие продуктов 
с жиром или без него с последующе~1 варкей или жа
реньем. 

Б л а н ш и ров а н и е ошпаривание продуктов ки-
пятком путем погружения или обливания 11родуr{та в 
течение 2 3 мин. 

. ' 

Особ·енности тепловой обработки мяса 

Вар к а м я с ·а. Для полут.1ения соч~-1ого отварного 
мяса его необходимо закладывать в 1<ипя u.1.~ ю в ду, и 
сраЗ.у солить. Варить мяео следует в небольш"оlv!_ лЙ'iie~J 
стве воды (на 1 кг мяса 1 1,5 л воды) . ~" )1(Jlуч-1п --.. ... 

~ / - , 
ния вкусовых каче·ств м_яса при его отвар11в ,}1~ дооав~," 

· ляют репчатый лук, морковь,_ п_етрушку, а за\.·"1~ ~и1iДо , 
готовности закладывают специи. , ... "~ -- · J 

--
36 
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)1( арен ь е мяса. Крупные куски мяса жарят на 
противне в жарочном шкафу. Мясо, предназначенное 

u 

для Я{аренья, следует помещать на раскаленным проти-

вень, на котором предварительно растапливают }f{Iip, и 

доводят его до температуры 130 160° С. При укJ1адке 
мяса на противень ме:л{ду кусками оставляют интервалы 

11е менее 0,5 см, так как тесная укладка I{усков приводит 
к резкому понижению температуры }I{Ира. 

Об}I{аривание мяса следует вести в }Карочном ШI\.афу, 
нагретом до температуры 200 250° С, поливая куски мя
са через 10 15 мин :Л{иром , в I{Отором они обя<арива-
1огся . После образов ания на поверх11ости ПОД}I{аристой 
короt1 ки мясо доя\аривают при температуре не выше 

150а С . При таком рел<1-1ме до:11<арив а ния мясо полу
чает·ся сочr1ым и хорошего внешнего в11д а. 

I-Iельзя укладывать мясо на холод11ый противе1rь, так 
l{aK при постепенном нагревании 0110 обильно выделяет 
мясной сок, чем СНИ}I<ается его пищевая ценность и в1<у
совые качества. 

Дt11я получения cot11roгo }I\.ареного мяса его следует 
сол ~1ть 1-rепосредствен1-10 перед :Л{ареньем, а жарить с та

ким расчетом, чтобы 1-re допустить дл1'1тельного хране-
11ия в готовом виде, так как при этol\tr резко ухудшают

ся его вкусовые качества. 

Порцион11ые куски мяса }Карят на плите с соблюде
н11ем тех же требованиf1, что и для крупнокускового 
мяса. 

1" у ш е 1-1 и е м я с а. Мясо тушат крупными кус.ками 
( массой до 2 кг). Перед туп1ением его солят и жарят 
в Я{арочном шкафу ил1-1 на плите до образования короч
I<И. Овощи подя{аривают вместе с мясом или отдельно. 
При обжаривании овощей вместе с мясом их добавляют 
после того, как мясо немного под21{арится. 

Поджаре1-1ное мясо у1<ладывают в посуду в один ряд, 
добавляют овощи, заливают бульоном или водой так, 
чтобы куски мяса был11 наполовину покрыты }Кидкостью. 

Тушат мясо при слабом кипении в посуде с закры
той крышкой. Нельзя допускать бурного кипения, так 
I{aK мясо в этом слу1.1ае будет менее соч·ныrv1 и его вку
совые качества ухудшатся. Во время тушения мяса до-
бавляют лавровый лист и перец горошком. ~:::::::::::~ 

3 а пе к ан и е мяса. Мясо запекают с кар;r ЛJ~·А.т---::.._~ 
овоща~1и, крупами и макар.онными изделиями. ГI,ере ~з~-s~ 
пеканием мясо предварительно варят, припус а10~, ту~ 

• 

шат или :tкарят, а остальные , продукты варят. nек ·ют-~, =:::::--q 

--
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1 ~1 (, 11 1 111)() 1 111з 11 в )I{a рочном шкафу при тем пер а туре 
1 • • () 

1 7U С J~O образования подlI{аристой корочк1-1. 
i 1 r1t ' 11c1111c)c f\1ясо подлежит немедленной выдаче, так 

1< .11< i11)1J el'·o хранении внешний вид быстро ухудшается; 

Особенности тепловой обработки рыбы 

Вар к а рыбы. Варить рыбу следует в сотейниках 
~1J11·1 в глубоком противне. Посуду зал111зают горячей во
до1i с таким расчетом, trтобы поверх11ость рыбы была по ... 
крыта на 2 3 см, солят, добавля1от лук, J1aвpoвF_)11i л11ст, 
перец горошком и ставят на сильный ого1-1ь. После заки
пания посуду с рыбой сдвигают на край 11литы и дова
р11вают без кипения. 

Рыбы морских видов варят с добавлен1Iем огуреч
ного рассола. 

Отварную рыбу следует хран11ть в горячем бульо11е 
не более 40 мин. 

Для варки лучше использовать сJ1еду1ощ11е виды рыб: 
треску, морского окуня, аргентину, капитана, 1<ам баJту, 
пеламиду, парусника, солнечника, уrолы-1у10, тостолобJI· 
ка, судака, зубатку. · 

Мерлузу, серебристый хек, fiaвary целесообразно пр11-
готовлять в жареном виде. 

/I( а ре н ь е рыбы. Подготовлен11у10 для обжар11ва
ния рыбу солят и паниру1от в муке. l-Ia рыбе с коже11, 
перед тем как ее жарить, дела1от два тр11 надреза. 

чтобь1 она не теряла своей формы. Рыбу обх<ар1-1ваI<)Т 
поочередно с обеих сторон 1-1а против1-1е и затем ставr1т 
на 10 мин в JI<арочный шкаф. Если обжариваемые кус1<и 
рыбы покрыты коя<ей только с од1-1ой сторо1Iы, то внаt1а
ле обжаривают сторону, по1<рыт·ую коR<ей. 

Пр и пуск ан и е и тушение рыбы. Для при
пус1<ания используют палтус, налим~ Припускают рыбу 

. u 

в плотно закрытои посуде на плите или на против11е в 

11<арочном ·шкафу. Для этого подготовленную рыбу ук
Jiадывают кусочками на противе~-1ь или в соте1u11111к в 
один ряд, чтобы при припускании 01-1и i-1e слиплись, вли
ва1от небольшое количество воды (0,3 л на 1 I<Г рыбы), 
добавляют репчатый лук, морковь, соль. PeI{OMe~EtY:e ся 
также добавлять огуречный рассол. Гlродол ел ноет~ 
nрипускания 15 20 мин. 

Для тушения обычно испольЗуют coлeft ;6
1 

~:рет~ . 
Рыбу, нарезанную на порции и вымоченную, ~ 

r 
ют на противень или в сотейник в од1111 ~я~ 
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u 
кладут нашинкованные морковь, репчатыи лук, петруш-

I<у. На с.,т1ой овощей помещают еще слой рыбы и сверху 
в11овь слой овощей. Рыбу заливают растительным мас
лом, добавляют пассерованный томат, лавровый лист, 
перец и тушат при закрытой крышке 40 50 мин. 

3 а пе к а ни е р ы бы. Подготовленные порцион11ые 
куски рыбы (камбала, палтус, треска, налим) предвари
тельно припуска1от или обжаривают на противне, зали
пают рыбным соусом и запекают в жарочном шкафу 
при температуре 250 280° С в течение 20 25 мин. За
пекать рыбу MO}KIIO с отвар1-1ым картофелем, тушеной ка-

u 
пусто и. 

Запеченная рыба подлежит немедле11ной выдаче, так 
как пр1i ее храI1ении внеrпний вид быстро ухудшается . 

• 

Особен11ости тепловой обработки овощей 

В ар к а овощей. Овощи закладывают в кипящую 
подсоленную воду ( 10 r соли на 1 л воды). При варке 
свеклы соль в воду не добавля1от, так как соль уху д
шает BKj1 C свеклы и замед.ляет ее варку. 

Правиль1-1ое соотт-1оше11ие ме}кду количеством воды и 
проду1<тами 11еобходимое услов11е при варке картофе
ля и овоu~ей. Овоп.I.и дОЛ)КНЫ быть покры1-ы водой на 
1 2 см. 

Картофель 1-1 ово~ци варят в паровых и напл1-1тных 
котлах при за1<рытой крышке. 

Картофель, предназначен1-1ый для холодных закусок 
'(винегрет, саJ1ат ), отвар11вают в очищенном виде, а по 
мере его остывания нарезают. 

1''lорковь и свеклу так)I<е следует сначала очистить, 
зате~ нарезать и припустить с небольшим количеством 

~ 

BOДl)I ДО ГОТОВf-JОСТИ • 
• 

При варке капусты для голубцов у кочана предвар~1-
тельно вырезают кочерыжку и варят его целиком. 

Зеленые овощи (шпинат, щавель) варят в большом 
1<оличестве воды (3 4 л на 1 кг овощей), посуду крыщ
кой не закрыва~от. 

Отвар, в котором вар~tлись овощи, содержит болq_.111.0 ........ е ___ 
количеств·о питательных веществ и витаминов, поэ~му 
его следует использовать для приготовлени Е>-в -;и~~ 

..:=:-о-..1 -'-""'-" 
со у со.в. (1~ _ 

)l( арен ь е овоще й. Существует два сrт0со0а жа-
ренья овощей: с малым количес1"вом жира {~10 ° к==:::-t::{ 
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1\1 :1( ('С' <>1ic> 11~e ii) I·I в бо .пьшом количестве жира :( I : 4 )', 
'1. l ' 1~0 (f> J)1iTIOpe . 

1 J ))JI i1\аре11ье с малым количеством жира использу-
1<> 1 с1<ово1)оды ил11 противни с толсты~~ д1-1ом. Перед я<a
J)c111,cl\1 )l{I-Ip нагревают до темrrературы 120 150° С, а 
~~<-1 ·1 cl\1 уже I<ладут овощи не оче1-1ь толсты~~ слоем, чтобы 
t)J IJI р авномерно про}l\ар1-1л~Iсь. Картофель MO:iKHO жарить 
п сыром виде или предварите;1ы-10 сваренным, однако 

60J1ee сочным и вкусным 011 поJ1уt1ается при )I{аре1тье в 
сыро~1 в1-rде. При л<:аренье сырого I<артофеля расходует
ся l\1еньше JI\I-Ipa, чеl\1 при z1<.apc111")e варе1-1оrо картофеля. 

Для )Каренья во фр~1тюре R<ира берут прiiмерно в че" 
тыре раза больше, чем овощей, и 1-1агрева1от до тем11е ... 
J)атуре 170 180° С. Д.JIЯ этой цели использу1от фр1-1тюр-
1 1ицы, элеI<ТрОСI\ОВОроды или посуду с ВЫС01(J1МИ борта
МТI. Во фритюре 11<арят I<артофель, лу1{. 

П р 1·1 п у с к а 11 и е и ту ш е н и е о в о щ е й. Ово
щи пр11пус1<ают в пJ1от110 закрытой посуде при слабом 
кипен11и. Щавель, пом11.I1.оры? I<абачки пр11пуска1от в 
собс1·ве1111ом со1<у, ка11ус1·у, морковь и другие овощи 
с добаnле11ием )КИJJ.кос1· 1·1 (200 г на 1 кг овощей). )I(ид· 
кость 11ал 11вают в r1осуду, доводят до кипе1-1~1я, затем за-

1\л адыn l.1 1от oвoIJJ.11 c . .r1oe1\1 25 35 см и припускают до го· 
TOBIIOCT!I. 

Овощ1-1 11арез:1 1о ·r 1) aзл1,1t111oi-i (l)ормы в завис11мости от 
r1aз1Jat1 eнi-1я. Их 11р1J11 ус1<я 1от я CI:>Ipoм в11де для rap-
IJI·IpQв , фаршей II бл1од 11з протер1·ых ово1цей ил11 >ке 
предварительно подверг11утыми тс 11лово1i обработке до 
полуготовности (жаре11ыс, пассерова11ные ). 

ПрипусI{ание сырых овощей длится в сред11ем 30-
40 ми11 (щавео11ь 5 м1111 ). Овощи, предвар11тельно до-
веденные до полу готовности, пр11пуска1от 1 О мин. 

Тушат овощи пр11 слабом I{Ипе11ии в плотно закрытой 
посуде с небольшиrv1 количествоl\.1 R<идкости. Картофель 
перед тушением обжаривают, ка11усту тушат сырой, а 
све1<лу отвариваtо'r и.J1;1 запе1{а1от. При тушении добав· 
ля1от пассерованные луJ{, морковь, томат, а также спе

ции. Для сохранения IJ.вета свеклы в нее при ту1uе1-1ии 
добавляют уксус ( 1 столовая ложка на 1 л воды). 

для запекания, предварительно варят, туш . ЖЩJj~т-: 
~~, 

Запекан1-1е про11зводят в жарот-1ном .шкафу ~rемп.ер __ а -u 
туре 250 280° С до появле1-1ия I-Ia поверх~;~сi~· проД)1к· 
тов лод)к аристоfi короr1кt1. · f 

U--==:::r 
40 

, 
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Подготовленные для запекания овощи кладут на 
u u 

1\~ аэанныи Ll\Иром и посыпанны1-I сухарями прот11веr-1ь, 

1111 равнивают поверхность и слегка поливают жиром. 

Овощи запекают в натуральном виде или фарш~Iро-
1 tlJlHЫM И. 

ассерование моркови, лука, томата-пюре и r"1уки 

Во все заправочные супы закладывают пассерова1I-
111 Ie мор1<овь, лук, томат-п1оре, а в некоторые вводят пас

t ·рованну10 муку. 

При пассерован~1и овощей · красящие и ароматичес-
... 

,1Je вещества поглоща1.отся )J{Иpof\1, 1<:отор1)111 i~o время 

нрки супа практи{.1ес1\и не испаряется, чем обеспеч11ва· 
1 ся полная сохранн,ость этих веществ в пр~1го1~овля сlУ1 ом 

JJJюдe. Кроме того, во время пассерования овощей )J{Ир 
1 11)иобретает блес'rящий желтовато-ораня{евый цвет и, 
1 1:эходясь Ifa поверхнос1-и супа, з11аt1ительно улуt1шаст 

<'I о внешний вид. Пассерова1-1ие oвou~ei:'1 и томата-пюре 
111)оизводят разделы-10. При невозмо)кности раздельного 
11 ассерования лу1< следует закладывать на противень ~1е-

1>ез 7 8 ми1-1 11осле морI{ОВИ. 
Для п а с сер о в а 1-1 и я м о р 1< о в и и л у к а ис-

11ользуют против111-1, в которые закладывают Х{Ир в кол1-1-

'l ')стве 15--20°/0 массы сырых овощей, а затем растап
J111вают и наrрева1от его до температуры 130° С. После 
j гого на 11рот11в11и за1\ладывают 11ашинкованные овощи 

(морковь 11л11 .t1IYI<) слоем не более 5 см, нагрев против-
u 11 JtI уменпша1от и при периодическом поме111ива1-1и1-1 

11 1)оизводя1"' пассерование до появления I-Ia поверх~1ости 

<>13ощей легJ{ОГО золо'rистого цвета. Продолжителы1ость 
l lёCCepoвaHfIЯ морI<ОВИ -- 20 MI-ll~, лу1{а 12 l\IIИH. в пpo
lt ссе пассерования сырые овощи теряют примерно 

~>0 60°/0 своей первоначальной массы и уменьшаются 
1\ об.ъеме в 2,5 3 раза. 

Пассерован11е томата-пюре производят 11а 
( )'J цельном прот11вне с соблюдением тех же температур-

u 
11 1)1х режимов, что и для овощеи. 

Если для пассерования вместо томата-пюре I-Icnoль~- ===~~ 
\у1от томат-пасту, то ее предварительно разводят бУ,льо- -
11ом до консистенции томата-пюре (примерно в ~~~~~ 
<J) атном количестве бульона). . ~. __ 

Томат-пюре или тОмат-пасту перед пассеровЭJi?еw ___ 
>I1робуют. Если они имеют слишком острый вкус ..._ :r-a-~------=.;;:;.-.:: 
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~а 1<.11 адr<у этих продуктов в супы уменьшают чтобы не 
J\О11ус·1· 11тъ снижен1-1я качества приготовляемого блюда. 

11 а с сер о ван и е мук и. Муку пассеруют для то
I"О, tJтобы устран11ть запах и клеfiкость, свойственные для 
с1)1рой мук1-1. М;rчная пассеровка придает супам более 
густую консистенци~о и 11е дает оседать овощам на ДfIO, 

у~11учшает вкус. Овощ1-I, 1-1аходясь в супе во взвешенном 
состоянии, облегча1от его порционирование. Kpol\fe того, 
муt.1ная пассеровка является стабилизатором в11тамина 
с. 

Для пассерования муки ее 11асыrrа1от на противень 
ровным слоем толщи11ой до 3 см и обжаривают в жа
рочном шкафу или на плите, периодически перемеши
вая. Пассерование ведут до тех r1op, пока мука не ста-
1-1ет рассыпчатоi1, не приобретет слегка кремовый от 
теr~ок и приятный ореховый apoivtaт. Готовую пассеро 
ва11ную муку следует остудить до температуры 50-
600 С, после tiero просеять через с1-1то Затем развеет 
холодrrым бульоном до образова11ия однородной мае 
~1ы, имеющую конс11стенци~о сметаны, довести до кипе 

111rя, процедить и ввести в суп за 15 20 tv1ИI-I до его го 
ТОВ flOCTii. 

• 
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ СУПОВ 

С у п ы это разнообразные по составу )I<IIдкие 
блюда, состоящие из жидкой части и гар1-Iира. 

Основная роль первых блюд возбудить аппетит за 
счет экстрактивных веществ, орга11и~1еских кислот, ве

ществ, содержащихся в бульонах и обладающих острым 
ВI{усом. Они явля1отся важным источником минераль-
11ых веществ, витаминов, воз~vrеща ют от 15 до 25 °/0 по
требности организма в воде. 

Ассортимент супов раз11ообразен. Супы классифици
J)уют: по температуре подач~1 на горячие (75-
800 С) и холодньrе (10 14° С); по способу приготовле-
1~ия 1-ia заправочные, прозрач1-~ые, пюреобразные и 
разные; по ж~-1дкой основе · на бульо11ах, овощных, 
1~рибных отварах, !\1олоке, квасе, кисломолоt111ых про
дуктах. 

Качество пр11готовляемых булъо 11ов во м11огом зави
сит от соблюдения поварам1-1 норJ\.11 зал11вки воды. 

Перед тем каI< приступить I< г1р11готовлению первого 
блюда ил11 гарнира ко второму блю,..'{у необходимо опре
/~елить, какое КОJ1ичество воды тр~буется для их приго-

u 

товлен~-1я, сколько воды следует залить в кажды11 котел 

1,1 I<ак правильно распределить продукты по этим котлам 

дJ1я получения одинаково11 по гус1·оте пищи. 

Супы могут планироваться с выходом готовых пор-
1т •1 й в 600 и 500 r. В зависимости от планируемого вь1-
ода предусма 'rр11вают различное количество воды для 

11р иготовлен11я блюда (табл. 1 ). 

Выход 

600 
500 

Та б л 11 ц а 1 

Потреб1-1ое количество воды на приготовление 
одной порции заправочных супов 

Количество воды, г 

для приrоl'Овления 

о.во11~1iы ·х супов 

470 
380 

для приготовлс11ия 

к рупяных и t< OJ\.1б1"1 ~ 
ванных су в 

500 
400 

• 
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Для приготовления одной порции овощного супа 
(11(11, борщи, рассольник и др.) с выходом 600 г требу
ется за.лить воды 0,47 л. Вместимость котла берется из 
расчета 1 л на порцию супа. · 

В качестве примера приготовим 600 порций овощно
го супа в двух котлах: первый вместимостью 400 л и 
второi1: 250 л. В первом котле будет приготовлено 400 
порций, во втором 200. Таким обраэо~1, в первый ко" 
те"т~ зал11ва1от 188 л воды (О,47Х400=188), а во вто-
рой 94 л (О,47Х200=94). 

Закладку продуктов (круп, макаронных изделий, 
пассерованной муки, картофеля и овощей) в зависимо· 
ст11 от планируемого выхода готового бл1ода производят 
в размерах, предусмотрен1-1ых в табл. 2. 

Таблица2 

• 

Потребное количество проду1<тов на приготовление 
заправочных супов в зависимости от планируемого выхода 

Выход готового блюда, r 

600 
500 . 

Количество продуктов 
(в пересчете ~ta овощи), r 

300 
250 

Из табл. 2 и типовоfr картотеки блюд видно, что на 
одну порцию борща с выходом 600 г расходуется: му-

. I{И 5 г, или в пересчете на овощи 25 г, картофеля -
120 г, капусты 80 г, свеклы 60 г, лука 5 г и мор-
кови 10 г. Всего 300 г. 

Таким образом, для приготовления борща на 600 че
ловек ПIIтающихся требуется картофеля 72 кг (О,120Х 
Х600=72). При первичной обработке 72 кг картофеля 
( очист1<а в машине и дочистка вруч1-1ую) отходы сост а" 
вят 25°/0 (сентябрь октябрь), или 18 кг (72ХО,25= 
18). Следовательно, очищенного картофеля будет 54 кг 
(72 18=54). 

Эту массу картофеля делят на количество питакэ" 
щихся (54 ООО: 600=90), а затем распределяют по кот
лам пропорционально количеству приготовляемого су

па. В данном случае в первый котел закладыва -т--36 г 
(О,090Х400=36), а во второй 18 кг ,QЭО 200dc 
18). 

у - 1 
казанным порядком распределяют по ~Т'[ам=-и~-О.С· 

тальные проду1сты, что обеспечивает рав 1ф" · 
тоту приготовляеrv1ого блюда, .·. 

--
. 44 .. 
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Выход первого бt.Тiюда о-пределяют котломером. На
пример, за~лерено, что на 600 человек питающихся при-
1·отовлено супа 366 л, знач11т, выход одной порции супа 
составит 0,61 л при но1J~Ае 0,6 л (366: 600 0,61 )'. 

~ 

Приrотов~J1ение бульонов 

Бульон это отвар, который получают при вар1<е 
в воде мяса, костей, рыбы, пищевых рыбных отходов, 
субпродуктов и костей п·rицы, грибов. В зависимости 
от используемого сырья б~тльоны бывают костные, мясо" 
1 остные, рыбные, грибнJ.>Iе, 1~з пт11ц1)т. 

I\ о ст н ы й б ул ь о ы. Кост1-1 рубят поперек на кус
J{И дли1-1ой 5 7 см и Пf)Омывают. Говяжыr J{Ости молод-
11яка и св1-1ные слегка под2I<аривают в жарочr-rом 11.II<aфy 
для улучше1-rия в1<уса и в11ешнего в1~да бульона. 

Подготовлен1-1ь1е I{OCTI-I за"ТJ 1rва1Qт холодной водой 1-1 
11ри закрытой кры1uке доводят до кипения. После за-
1<ипания I{рышку прио'ГI{рываю1' и варят бульон при 
('Лабо~1 KfiпeниI-I. В1{ус и внешний вид б3тльона при бур-
11ом к11пе111111 ухудша1отся 11з-за частиt.1ного расщеплен~1я 

)J{И ~)ОВ. 

В процессе ваJ)КИ с бульона снима1от пену и я<ир. Ec
,rJII пену своевреrv1енно не снять, то бульон б)тдет мутн1)1 й. 
)l(l·Ip npI-I ДЛИ1'еЛI:,НОЙ вар1<е будет расщеПЛЯ'ГЬСЯ и пр11да" 
вать бульону сал1·1стыt'1 привкус. С11ятый :>I<Ир t-1спользу-

". 
rот для пaccepoвafIIIЯ овощеи. 

Для улучше1-1ия в1<усовых качеств и аромат11тI11ости 
за 40 60 м11н до око11ча1111я ва рки в бульо1-1 .п.обавляют 
морковь и лук, разрезаrт~1ые на 3---4 части и слегка под-
11ечеr-1ные на плите, а также у1<роп и петрушку, хорошо 

11ромытые и связан11ые в пуt101{. 

Бульон солят за 20 30 М11Н ДО ГОТОВНОСТJ-1. 
Продо.n11<:11те"111"1-1ость варкtI бульона из говя:л{ЬИХ I<oc~ 

·геi1 4 5 ч , ба р аны1х, св~rных, телячы,Iх 3 4 t.J. Гото" 
в1)1й бульон проце)J{Иваю,т. 

11 I) 11 пр и ГО'Г oвJI ен11 и ~1 я с о I< о с т н о r о б у л ь о н а 
с11 ача.11а варят кости, а через 1,5 2 ч закладывают 
мясо. 

Готовность мяса определяют путем про1{ола тра1-I
)J<ирной вилкой наиболее толстой части кус1<а . E cJ1 II r\1яfi=:::::::::~~ 
со сварилось, то вилка свободно входит в него, ~1" --.------...:.;~ 
1·е1<ающий из мяса сок бесцветен. Есл11 · же на ef':', ее__· .----.. 

1 .г---11 рок о л а появилась жидкость розового или к~ CIIOPQ. 
J~в ета, то мясо еще не сварилось. 
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]) 1>1 б Ii ы й буль о н. Подготовленные рыбные отхо
;~1,1 З("i JIIiвa1oт холодной водой, добавляют сырой репча-

" ты1~ лук и петрушку, закрывают котел крышкои и дово-
;~ят до кипения. Варить бульон следует при слабом ки
пе111111 50 60 мин, считая с момента закипания. Пену и 
)!{Ир, которые образуются при закипании, осторожно 
снимают с поверхности бульона шумовкой, солят буль· 
он за 20 .30 мин до готовности. Готовый бульон проце
живают. 

Грибной бульон. Готовят этот бульон из суше
ных съедобных грибов. Грибы . тщательно перебирают, 
промывают, заливают холодной водой (7 л воды на 1 кг 
сушеных грибов) и оставляют на 3 4 ч для набухания. 
Варят грибы в той же воде 40 50 мин без соли. Солят 
бульон в конце варки. Вареные грибы вынимают из 
бульона, промывают в кипяченой воде, нарезают. Буль
он отстаивают и процеживают. 

Заправочные супы по норме солдатского 
(матросского) пайка 

Супы, в состав которых входят пассерованные ово 
щи, а в некоторые из них также и пассерованная мука 

11азыва1отся заправочными. 

п j)J-I прI.УГОТОВЛеIIИИ за праВОЧflЫХ супов выполняютс 
следу101цие трсбоnа 1111я: 

в зав1Iсимости от вида супа овоtт.tи нарезают так 

чтобы они по форме 11арез1<и соответствовали и други 
продуктам, закладываемым в суп (например, для кру 
пяного супа овощ,и нарезают мелкими кубиками, а дл 
вермишелевого соломкой); 

продукты закладывают в котел в кипящий бульо 
u 

в определенном последовательности с учетом времени 

необходимого для их варки, чтобы обеспечить их одно 
временную готовность. 

Продолжительность варки отдельных видов продук 
тов в бульоне приведена в табл. 3. 

Нормы специй и соли на 1 л заправочного супа: пе 
рец 0,10 г, лавровый лист 0,04, соль 6 10 г. 

При отпуске горячие супы должны иметь температу" 
ру 65 75° С. · ~~~ 

Щи из свежей капусты. Свежую ка ~ ар.еза 
квадрати1{ами (шашками), картофель и р х"' ь1й лук~ 
дольками, а морковь мелким11 брусо · /ам~ _ Лук,.,.. " 
морковь пассеруrот. В . кипящий бульот акJtсгдыв 1 
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• 
• 

Таблица 3 

Продолжительность варки продуктов 

Продукты 

Капуста белокочан-
11ая свежая 

Картофель (в на· 

резанном виде) 
Зелень (шпинат, 

щавель) 
Корень (петрушка, 

сельдерей) 
Фасоль замоче11Е1ая 

Продолжи
тельность 

варки 

ДО ГОТОВ• 

ности, мин 

20 30 

15 20 

12 

20 25 

60 70 

Продукты 

Горох лущеный 
Макароны 
Лапша 
Вермишель 
Крупы (кро~~е 

перловой и овся-

ной) 

Продолжи• 
телы1ость 

варки до 

rотов11оста, 

\.1 и li 

30 50 
30 40 
20 25 
12 15 
30 40 

1<апусту, дают за1<~1петь, кладут картофель, доводят до 
кипения и продолжают варку. За 10 15 мин до готов· 
~~ости капусты и картофеля добавляют пассерованные 
овощи, а за 5 10 мин до окончания варки заправляют 
пассерованным томатом-п1оре, лавровым листом, пер

цем и солью. 

Щи из квашеной капусты с картофелем. Подготов· 
u 

ленную капусту тушат в закрытои посуде в тече11ие 

1,5 2 ч с добавлением в нее жира и небольшого кол11-
чества бульона ( 10 15°/0 массы капусты) при пер1-1од11-
•1еском помешивании. 

В кипящий бульон закладывают картофель, нарсза~-1-
11ый дольками, варят его до полуготовности, добавляют 
тушеную капусту и продолжают варку. За 10 15 миI-1 
до готовности щей добавJ1яют пассерованные !\1орковь, 
лук , доводят до кипе1Iия, эаправляют пассерован~1ым.1-1 

~1укой и томатом-пюре, лавровым листом, перцем, солыо 

11 варят 5 10 мин. 
Щи из квашеной капусты с крупой. Подготовле11нуrо 

1<рупу (перловую, пшено) зак.ладывают в кипящий буль-
(J11 и варят: пшено 15 20 мин, перловую 45 мин. 
1 отовят тушеную капусту так же, как и для щей из 
1<1зашеной капусты с картофелем. 

В кипящий бульон с крупой закладывают карто елв 
11йрезанный дольками, варят до полуготовност ,.,_в==::.-4::-1....... 
да.rтънейшем готовят так же, как и щи из кваше u -i< a-.--.-----. 
11)1 сты, но пассерова нной мукой не заправляют. r ;). 
Щи зеленые с крупой. Щавель перебирают, ripo:rvtь~- ----:::.:.=:::_""'~ 

13~11от в холодной воде, мелко I-1арезают и припус~.Ь:~ю в г. 
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11сбоJ1ьшом коLттичестве бульона. Подготовленную крупу 
(r1шe1ro, перлоВ)'Ю) закладывают в кипящий бульон и 
варят: пше110 15 20 ми11, перловую крупу 45 мин. 
Затем закладывают картофель, нарезанный долькаrv1и, 
доводят до кипения, варят 10 15 мйн, добавляют пас
серона~-1ный Л)'К и продолжают варку 15 мин. За 5 10 
м11н до ОI{ончания вар1<и добавля1от припущенный ща
веLТiь и заправляют лавровы r\1 лис·том, перцем и солью. 

Борщ. В посуду с разогретым )КI1ром кладут наре
заннуrо соломкой свеклу, налива1от 11ем11ого бульона, ук
суса, закрывают крышкой и ту1пат в 'rечение 1 1,5 ч, 
пер11одически помешивая. Затем добавля1от пассеро
ванные морI\ОВЬ, лук, томат-пюре и продол)кают туше-

11ие еще 1 О 15 м11н. . 
Cвe>I(yro I<апусту, морI<овь I·I луI{ шинкуют солом1<ой, 

а l<аr>тофель IIареза1от б1)YCOЧJ{aMif. в КИПЯЩИЙ бyJIЬOfI 
сначала закладыва1от r<апусту, доводят до кипения, эа

теl'.1 кладу'r картофель и варят до полуготовности. После 
этого добавля1от подготовлен1-1ую све1<лу с пассерова н
ныl\111 овощаrv~и и варят 10 15 мин. Перед ОI<ончанием 
вapKii бopu.J. заправляют пассероваf1но11 мукой, лавровым 
листом, перцем 11 солью и доводят до I{Ипения. 

В том случае, когда борщ готовят с квашеной капус
той, ее за1<ладывают в бульон в тушеr-~ом виде одновре" 
ме1-1но со све1<лой. 

Для подкраски борща используют свекольный на
стой. Тщательно промытые све1<ольные очистки залива
ют горячим бульоном или водой) добавля1от yI{cyc) дово
дят до кипения, настаивают на борту плиты 20 30 мr-1н 
и процеZI<ивают. 

Свекольный настой добавляiот в борщ при раздаче
зал11вают в котел или налива1от в бачк1-1 с супом. 

Борщ с фасолью. Морковь, свеклу и лук нареза1от 
ломтиками, картофель кубиками, капусту шашками. 
Фасоль предварителы-10 подготавливают, отваривают до 
готовности и закладывают в борщ за 5 10 мин до окон
чания варки. В остальном борщ варят обычным спосо
бом, но пассерованной му1\0Й не заправляют. 

Рассолы-1ик. Соленые огурцы .нарезают соломкой 11 

припускают с небольшим количеством бульона. ~р1Фвt 
и лук u1инкуют соломкой, картофель наре~<rЩ·~ 1 OJI&1Т(2\ 
ми. В кипящий бульон кладут картофель\{ДО130дят д 
кипения, варя1· до полуготовности, добавл~ю.1';,~пассеро· 
ванные овощи и припущенные огурцы. ПeIJiёд~~oнчai -fi 
ем варки рассольник заправляют СОJ1ЬЮ, ла ~ J111e 

L ~,,.--
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том If перцеrл. EcJIII рассольник недостато~~1~о OCTf)bIЙ, 
добав"11яют предварителы-10 проце11{енный 11 пpOI{f-IПяt1eF1· 
ный огуречный рассол. 

Рассольник с крупой (лен11нградский). Перловую 
крупу перебира1от, промывают, затем ошпаривают ки
ПЯТI{ОМ, чтобы бульон не получился слизистым. В кипя· 
щий б)тльон закладывают подготовленную крупу, варят 
до полуготовности в течение 40 45 мин, кладут карта" 
фель. Iiарезанный дольками, доводят до кипения и в 

u 

дальне11шем варят так }Ке, как и рассольни1<, но пассе-
u u 

рованно1'1 муко1-1 не заправ . .r1яю'r. 
РассолыiИI{ с капустой (домаш1-1ий). Све}I{УЮ 1<а11у-

сту, морковь и лук нарезают соло~1кой, кар1·офель доль· 
ками. В 1<ипящий бульо1-1 зак,т1адывают капусту, доводят 
до кипения, кладут картофель и в дальнейшем варят 
так >J\e, как и рассольн11к. 

Суп картофельный. В кипящ1:1й бульон закладывают 
r<:артофель, 1-1арезанный дольками, доводят до кипения 
и продолжают варку. За 10 15 мин до готовности супа 
добавля1от нарезанные соломкой и· пассерованные лук, 
морков.ь. Перед ОI{ОНчанием варки суп зап1)авляю1' 
солью, лавровым листом и перцем. 

Суп картофельный с крупой. Для приготовJ1ения су· 
па иопользу1от различные крупы: перловую, ячневуrо1 

овсяную. пшено. Подготовленную крупу закладывают в 
1<:1r1пящий бульон и варят: пшено и ячневую 10 15 ми1J, 
перловую и овсяну10 45 мин. Затем закладывают кар-
1·офель, нарезан1-1ый крупными кубиками, доводят до к11-
пения, добавля1от пассерованные лук и морковь, нзре
эанные мелкими кубиками. За 5 10 мин до оконча1r~1я 
варк11 суп заправляют лавровым листом, перцем и 

солью. 

Суп картофельный с бобовым~-1. Картофель наре.зз· 
1от I(рупными кубиками. Морковь и лук мелr<ими куби· 
1<а~J:И 11 пассеру1от. Фасоль и горох подrотавл11вают и ва· 
1)5I 'Г до размяr"чения. 

В кипящий бульон закладыва1от сваренfrые фасоль 
11л11 горох, доводят до кипен11я, I{Ладут картофель и ва-
J>ЯТ в дальнейшем так же, как и суп картофе.J1ьный. 

Суп картофельный с макаронными изделиями. К~р==-~~ 
·,·офель нарезают дольками, морковь соломк F-~.:..: ~~ 
11с>JIУI(О"11ьцами. В кипящий бульон с11ачала закл ·.,,, ьmают 
~1а1\ароны и варят их 10 15 мин, затем добавл1~1~Ьт кар- -_ 
1 t1сf>ель, доводят до кипения и в дальнейшем вар-ят- a . .i;......,,. • ....___ 

1<е, ка1{ суп картофельный. . -=-
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Есл11 суп готовят с лапшой или вермишелью, то лап-
111у закладывают через 10 мин, а верм1Iшель через 15 
ми11 после заклад1<и картофеля. 

Суп пшенный с горохом. Картофель нарезают круп" 
11ыми куб1·1ками, а морковь и лук мелкими кубиками, 
овощи пассеруют. Подrотовлен~-1ый горох закладываю1' 
в кипящий бульоr1 и варят почти до готовности, затем 
кладут картофе.;1ь и одновре~1ен110 перебранirое и промы" 
тое пшеноt доводят до кипе .ния, варят 10 15 м1-1н, до· 
бавляю·г пассерованные овощи. За 5 10 мин до окон· 
чания варки суп заправляю'r солью, лавровым листом и 

перцем. 

Суп с домашней лапшой. Для приготовления домаш· 
ней лап1uи пшеничную муку просеиваrот 11а стол горкой, 
делают воро~rкообраз11ое углубле11ие, постепенно вJ1ива
ют в нее xoJ'loд11y10 воду из р ас~1ета 15 г воды на 50 r 
муки (в воде предвар11телы10 растворятот 0,3 г соли на 
15 r воды), замешиrзаrо·г крутое тесто. Для луч1пего рас
катывания тесто выдерживают в тече111 ·1е 20 30 м~Iн. 
Подготовленное тесто раскатываrот в пласт толщи11ой 
1 1,5 мм и слегка подсушива1от. За1'ем перес1,1панf1Ые 
мукой пласты СКJiадывают один на друго1j, нареза~от на 
полоски ШИplllIOfI 35 45 мм и шинку1от ТОНI\ОЙ СОЛОМ· 
кой. 

В кипяший бульо11 закладыва1от картоq)ель, ~1ареза11-
ный дольками, доводят до кипения и варят почти до го
товности, затем добавляют лапшу и пассерованные ово· 
щи (морковь и лук), нарезанные соломкой. В конце 
варки суп заправляют лавровым листом, перцем и 

солью. 

Суп крестьянский с крупой. Подготовлеfrные крупы 
(перловую, овсяну10, ячневую или пшено) засыпают в 
кипящий бульон и варят: niIIeнo и ячr1евую крупу 10-
15 м~111, перловую и овсяную 40 м1-r1-1. Затем закладыва
ют све}J<у10 капусту, нарезаt1ную шаu1камf1, доводят до 

кипения, кладут картофель, нарезанный дольками, ва· 
рят до полуготов~1ости, добавляют пассерованные лук и 
морковь, а за 5 10 ми11 до окончаJ-1ия вар1<.и заправля
ют лавровым листом, перцем и сqлыо. _ 

Суп овощной. В 1<1-1пящ1-1й бульо11 закладыва1от св~
жую капусту, нарезаt1ную шашками, доводят о _к " п-е~- ----

ния, затем картофель, нарезанны1i дольками, и в яr: :д.о 
полуготовнос1·и, добавляют пассерованные мор~оя:Н · f1 
лук, а за 5 10 м11н до окон~1аf1ия варки запр(а ~ЯI Т:-----~--, 
лав ровы~~ листо.rv1, солью. 
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Суп картофельный рыбный. В кипящий рыбный буль
он закладывают картофель, нарезанный дольками, до
водят до кипения, варят 10 мин, добавляют пассерован· 
ные морковь и лук, нарезанные соломкой. За 5 10 м11н 
до окончания варки суп заправляют лавровым листом, 

перцем и солью. 

• 

Приrотовле1-1ие первых блюд из сушеных овощей 

. Первые бл1ода из смеси сушеных овощей (в брике
тах) освобо)кдают от упаt<овки, осматривают на добро
каt1ественность, измельчают, закладывают в котел с к~1· 

пящ11м бульоном или водой и варят 25 30 мин. )Кир, 
мясные консервы (если ВЭJ)ЯТ на воде), перец, соль) 
nассерова1-1ные томат-пюре 1-1 муку зак;1адывают за 10 
мин до готовности. Так готовят суп картофельный, щи, 
борщ IIЗ готовых ОВОЩНЫХ смесей. 

Пригот<)вление первых блюд 
из мясо-растителыJых консервов 

Для приготовления первых блюд используют следу-
101цие мясо-растительные консервы: каша со свиниг1ой, 
каша с говядИfIОЙ (расфасовка 265 г), горох с говяди11ой 
и горох со сви1Iиной (расфасовка 250 г). Эrи консервы 
пред11азначены д.пя индивидуалы-1ого 11риготовления 

nиu~и. 

Для этого банку с консервами обмыва1от, вскрывают 
и содержимое выкладывают в котелок. Затем из расче· 
та на oдIIY порц11ю добавляют в котелок воду: для су
па полторы кружки. После чего содерж11мое кипятят 
на огне в течение 15 м11н, периодически помешивая. 
Соль кладут по вкусу. 

Приготовление первых блюд 
из пищевых ко1-1центратов 

Для приготовления первого блюда брикет концент" 
рата освобождают от упаковк~1, проверяют доброкачест· 
венность и разминают. Подготовленные ко1IцентrJаты, 
кро~1е супа-пюре горохового и картофельного п1оре~:о~~ 
степенно закладывают в котел с кипящей B9д-Q~t Jf1лa ____ " 
бульоном при непрерывном поrv1ешивании во ~:iса н11е _ 
образования I{омков и варят в течение 15 25 м-ия1 . ' мо---

t1е1111ые брикеты супа-п1оре из бобовых предвао ~ 10 __ 
4-А" 
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• 

11<> ~ a 1<JJ ад1{11 в I<отел заливают небольшиl\1 коJ1ичество~1 
' C).1101t11oro б)'J1ьо11а или воды, тщательно размешивают 

до об11азс)ван11я равномерной маесыt После чего за1{ла
J~1)111а1от в 1\01·ел с кипящим бульоном или водой I-I вновь 
t'o;iep11\И!\1oe котла доводят до кипения. При отмер1-1ва-
11111·1 бульо1-1а, зал11ваеl\1ого в котеJI для приготовле11ия 
су11а-пюре из бобовых, необходимо учесть }I{ИДI{Ос1·ь, 1<:0-
1·орая l·Iспо.т1ьзовалась для предвар11тельного разведения 

измельt1енных брикетов Э"rих ко1-1це11тратов. 

Приготовление первых блюд 
по другим нормам довольствия 

Рассольни1< московск1-1й. Говя}КЬИ или сви1-1ые почки 
r1одrотавливают и варя·г ДО ПОЛIIОЙ ГОТОВIIОСТИ. IЗapeI-JЫe 
1·1очк11 нареза1от то1-1кими ломт11ками. 

Пе·груш1<у, сельдерей и репчатый лук нарезают со
лемкой и пассеруют. Огурцы ши1--1куют солоl\11<ой и при
пус1<ают с небоJ1ь111иrv1 колиt.1еством бульо1та. 

В кипящиi1 бульо1-1 за1{ладыва101' припущенные огур
ц1)1, пассерованные овощи и П{)Одолжают варку 10 
15 rv1и11. За 5 мин до окон~1ания варI{И добавляют при
nуп1ен11ые щавель или шпи~-1а1' , лавровый лист, перец, 
соль. 

Готовыi! рассолы1и1< заправляr<>т лr:>езоном и сливоч· 
ным маслом, пр1i отпуске в тареJ11<у I<Ладут почк1-1, на JirI 

вают суп и посыпа1от измель11е1111ой зсле1-1ью. 
Пр и r от о в лен и е л ь е з о н а: сырые яйца вл~1ва

ют в посуду с толсты~1 дном, постепе1~110 разводят горя

чим мо.1101<ом и проварива1от при температуре 60 70° С 
до загустения и получеt1ия од1-rородIIОЙ r\1ассы. 

Рассольник, заправл.енный льезоном, кипятить I-Iель
зя. 

Борщ ф"11отскпй. Картофель нарезаrот кубиками, ка
пусту шашками, морковь, лу1\, свеклу ломти1\ами. 

В костном бульоне отваривают бекон или копчену10 
грудинку, которые затем нврезают ломтикамк по од110-

му куску на порцию" 

В кипящиf1 бульон закладывают cвe:tI{YIO I<апусту и 
доводят до нипения, добавляют I<арт·офе !IЬ и варят до 
полуготовности. Затем кладут тушеную свеклу, пассе:- =---
рованные морковь и лук и варят 10 15 мин. _,..;-· ""-tJ-' .,.., ...... _ --..::11 

окончанием варки бор·щ заправляют пассерован й • тv~ v ...___.----..,------
к ой, солью. лавровым листо~1) перцем и доводят ДQ ~ 

пения. 
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При отпуске в порцию кладут кусоче1{ вареного бе
кона или грудинки, добавляют сметану и посыпают из
мельченной зеленью петрушки или укропа. Вкус борща 
~олжен быть более острый, чем у других борщей. 

Борщ украинский. Картофель нареза1от долькам1-1 , ос· 
тальные овощи (капусту, свеклу, морковь, лук) солоi\1" 

u 
кои. 

В кипящий 1<остный бульон кладут све.я<ую капус1~у 
и доводят до кипения, добавляют I\артофель и варят до 
полуrотовности. Затем кладут ту1пеную свеклу, пассеро
ванные 1-Ia свином сале морковь и лу1< и варят 10-
15 мин: Перед окончанием вар1<и борщ заr1 1Jавляют пас ... 
серованr-1ой мукой, солью, лавровы~1 листом, перцем и 
салом шпик, растертым с чес1-rоком. 

Бор1ц отпус1<ают с мясом 1-1 сметаной, посыпа1от зЕ~-
• 

ле11ью. 

Борщ московс1{ИЙ. Приготовля1от костный буJ1ьон с 
добавлением ветчинных костей. Капусту, морковь, све1\· 
лу и лук нареэа1от соломкой. В кипящий бульон закл а· 
дыва1от капусту, доводят до кипения, варят до 

полуrотовнос·ти, кладут пассерованные овощи и тушен~iю 

свеклу с томатом. В конце варI{И борщ заправлЯ f() 'Г 
солью, лавровым листом, пассероваf1ной l\1укой и дово
дят до к.ипе11ия. Кусо1Iек вареного мяса и ветчины, со" 
сис1<и, нарезанные поперек, заливают бульоном, дово· 
дят до кипения и кладут в тарелку при отпуске борща, 
добавляя сметану. 

Борщ с черносливом. Варят грибной бульон. Капус
ту, морковь и лу1( IIарезают соломкой, лук и морковь 
11ассеру1от, чернослив отваривают. В кипящий грибной 
бульо1I закладывают капусту, доводят до кипения, ва-

• 

р ят до полуготов1-1ост1-1, кладут пассерованные овощи и 

1·ушену10 свеклу с томатом. В конце варки в борщ вво
дят соль, перец. лавровый лист, пассерованную муку, ва
J)еные 1-1ашиI1кованные грибы, вливают черносливовый 
отвар, доводят до кипе1-1ия. 

При отпуске в борщ кладут чернослив, сметану и зе
J1 ен.ь, 

Суп картофельный с пельме1-1ями. Готовят пельмеS. ~~~ 
11 варят отдеJJьно в подсоленно-й воде. В кипящ~ GT•~-...;:_;'<d 
111)1 й бульон закладывают картофель, нарезанньПf: .до.ль~" ~~~ 
1<,1м и, дов_одят до кипен1-1я, варят до полуготовно ~ ~;JВ~о· 
;tят пассерованные морковь и лук. В конце ва и СУ.:П:~ ~ 

• 
sа 11р авляют лавровым листом, перцем и солью. Gт-: 
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пуск~ в та~)елку с супо1'1 кладут пельмени, посыпают 

у1<ропом. 

Суп полевой. В кипящий бульон за1<ладыва1от подг-01-
товленное пLпено и варят 10 15 мин. Затем закладыва• 
ют нарезанные куб11ками картофель) сало шпик. обжа• 
ре11ное с лукоf\1, и варят до готовности. В конце варки 
суп заправляют солыоt перцем и лавровым листом. 

Суп картофельный с фрикадельками" Приготовляют 
суп картофельныi1. Фрf1кадельки укладываIО'Г в смазан• 
ный жиром противень, припускают в бульогrе до готов· 
ностf1 и клаJtут в тарелку пр~1 отпуске. 

Для приготовления фр11каделек мясо пропускают че
рез мясорубку 2 3 раза, добавляют слегка пассерован· 
нЕ)1П мелко рублен11ый лук, сырые яйца, воду, соль, мо ... 
лотый перец и хорошо перемешивают. Фарш разделы· 
вают в виде шар1-1ков массой по 8 10 г. 

Солянка сборная мясная. П1риг.от,овля1от соля11ку с 
разнообразными мяс1Iыми проду1<тами: говяд11ноf1, вет· 
ЧIII-IOЙ, ЯЗЫКОМ, COCI-ICI{Э МИ. 

Говяд11ну отваривают в 1<:ост1-1ом бульоне, сосиски • 
в воде. 

Ш11нкованный репчатый лук и томат-пюре пассеру
ют по отдельности. Соленые о.rурцы 0(1ища1о'r от КО)J<И· 
ЦЫ ll семян (кроме корНИШОIIОВ)' IIa резаЮ'Г НЭИСI\ОСЬ в 
виде ро~1б11ков и пр1Iпускают. 

В кипящий бульон закладыва1от припущен11ые СОJlе
ные огурцы, доводят до кипе11ия, добавJ1яют пассерован
н ы е "1у к, том ат-пюре и вар я т l О 15 м 11I1. 

Вареные мясные продукты нарезают тонкими ломти
ками, закладыва1от в солянку и проваривают. 

За 5 10 MIIJ:J до ОКОНЧЭНIIЯ варки солянку заправля
ют солью, перцем lI лавровым листом. Пр11 отпуске в со" 
ля11ку r<ладут ломт11к лимона, сметану и посыпают зе· 

ленью. 

В солянку рекомендуется добавлять процежеr1ный и 
прокипячен11ый огуречный рассол, масли~Iы (ил11 олив
к~1), каперсы. У оливок предварительно у дал я ют косточ
ки, маслины про~1ывают. 

Суп гороховый. Из косте .ii св1-1ыокопче11осте1u1 gяr-......,~ 
бульон. Горох перебирают, п,ромывают, ~1елущ lJG:~ r-0-
pox замачивают в холодной воде и варят в то11 e.~o":-cuw~s::::::: 
до готовности. Коренья и луI{ нарезаю'r мелк11N("r кубй: _ 
ками и пассеру1от. В кипящий бульо1I кладуfuо.в: и , 
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соль, специи и доводят до готовr-1ости. Отделы-10 МО}I<но 
подать гренки. 

Суп-пюре из картофеля. Очищенный I<артофель от
варивают в подсоленной воде, добавляют небольшое ко
личество пассерованных репчатого лука, 1\1оркови, пет· 

рушки и варят до готов 1-1ости. Готовые овощи вместе с 
отваром быстро протирают через сито или протирочную 
машину, разводят бульоном до коr1сI-1стенции жидкоr1 
сметаны. Суп-пюре доводят до к1I п ения. Вводят пассе
рованную муку, разведе1Iную охла)l<денным бульоном, 
соль и кипятят 5 10 мин. Слегка охла1кдают, заправля
ют льезоном и сливочным маслом. 

Суп-пюре из моркови и риса. Очищенную нареза~~· 
ную морковь прI-1пускают, добавляют небольшое количе
ство nассероваf1ного репчатого лука, петрушки и все 

вместе пр11пускают до 1·отов1-1ости. Одновременно отва· 
ривают рис. 

Готовые овощи и рис Пl)Отирают через сито или про· 
тирочную маш,ину, разводят бульоr-~ом до ко11систенц}1и 
сметаны, доводят до кипе11ия, добавляют соль, cлeri<a 
охла>1\да1от, з. а nравля1от льезо1~ом и сливоч11ым м а с

лом. 

Суп-п1оре из овощей. Очишен11ый и нарезан1-1ый кар
тофе"тrь 11 шинкован11у~о белокоча111-1ую капусту отвари
вают по отдельf1ости, про1' 11ра1от через сито. Нарезан
ную морковь и репу припус1{аю1, добавляют пассерован
ный репча rrьrй луI{, доводят до готовности и прот1-1рают 
через с11то 11ли 11ротироч1-1уrо машину. Протертые овощи 
перемешивают, разводят бульо11ом до консистенции сме
таны, доводят до кипения, вводят пассерованную 1\1уку, 

разведенную охлажденным овощным отваром, добавля-
. ют соль, кипятят 5 10 мин, слегка охлажда1от, заправ
ляют льезоном и сливочным маслом. 

Солянка рыбная. Рыбу разделывают на филе с ко· 
жей и без реберных костей, нарезают на кусочки. Из 
пищевых отходов рыбы варят рыбный бульон, процежи
вают, добавляют кусочки рыбного филе и варят при 
сл або~1 кипе11ии 10 15 мин. Готовую рыбу ос1·орожF10 
вынимают из бульона, охлаждают и ставят в холодиJ1ь--- ~ 
IIИK. 

В кипящ11й бульон вводят ,пр1-1пущенные ~ _ н •rые 
соле1-1ые огурцы, пассерованные лук, нареза н11liй .'C.pvioм- --..cu.. 

кой, и томат-пюре, варят 10 15 мин. За 5 ми · до окон-_~ 
ча 11ия варки заправляют солыо, 11ерцем, лавр@ы_м i1i1f@. 

( .,,,.,,, 
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том, и вливают проце.11<енный про1{ипячен11ый огуре'IНЫЙ 
рассол. 

Перед выдачей отварную рыбу вновь кипя·гят в буль" 
оне и добавляют ее · в каждую порц11rо солянки. Суп по
сыпают мелко нарезанным зелены~1 луком или укро11ом. 

Рекомендуется тaI<iKe добавля~гь маслины ~1 rrонкий лом ... 
тик лимона. 

• 

ГарfIИры для проэраt1ных бульонов 

Гренки. Черствый пшеf1ич1-1ый хлеб из мук.и 1-го сор· 
та нареза1от поперек i-ra ломтиr<и толщи~1ой пр1-1мерно 
1 cr-.1, пос1"1пают с одной стороны тертым сыромt сбрызги
внют маслом и запекают в :я<арочном шкафу до образо
вания румяной I<орочки. Гренки пода1от отдельно. 

Рис за11еченный. В пр1-rпуще1-1ный рис добавляют тер ... 
•• u 

тын сыр, сырые яица, тома1·-пюре, масло, соль Ii переме-
шивают. Массу выкладыва1от на противеньt смазанный 
маслом. запекают в жароч1-1ом шкафу и нареза1от на 
ДОЛЫ{ И. 

При r1одаче порцию запеченного риса залива1от буль
оном. 

Лрофит1Jоли. В воду эакладыва1от масло, соль, са
хар, доводят до кипения, засыпают просеян1-1у10 муку и 

быстро пере~леш11вают. Получеr1ную массу охла}I<дают 
до температуры 60° С, постепе11110 вводят в 11ее СЫ{)Ые 
яй11а и взбивают до получения од~-1ород1-1ой массы. За-

u 

варное тесто перекладыва1от в кондитерским мешок и 

вь]пускают в виде ореш1<ов (профитролей) на c,,r1erкa 
смазан11ый жиром кондитерскI-1й лист. В1:>1пека1от про
ф1'1троли в жарочном ш1<афу при темпера.1'уре 180-
2000 с в течеIIИе 30 35 МИI-1. 

Окрошка мясная. Говядину отваривают, охлаждают, 
нарезают мелкими кубиками и складыва1от в .кастр1олю. 
Све)J<Ие огурцы промывают, нарезают куб111<ами и до· 
б-ав~пяют к мясу. Туда >ке добавляют мелко нареза11ные 
зеленый лук и укроп. Указанные продукты подготавли
вают перед самой выдачей окрошки и при 1-~еобходимо
сти хранят в холодильнике. 

Отваренные вкрутую яйца очищают, белки рубят ·и 
добавляют к основным продуктам, я<елтки растира1от 
горчицей (готовой), сахаром, солыо, хорошо размеш11ва- -
ют, разводят квасом и соединяют с остальными п -----..._; 
тами. Сметану разводят небольшим количес1"вом / а{:а...____~ 

1 1 

и вливают в окрошr{у, все пе1JеJV1е11Iивают, заправ~яют 

сQлыо и сахаром. k- --- '-
56 
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Окрошка овощная. Пригот·овляют "f 3I{1I{e, как ОI< рош· 
ку мясную, ТОЛЫ{О вместо I\1ясных продуктов добавляют 
вареные картофель и ~1орковь. Подготовленr-1ую мор I{ОВЬ 
1-1арезают мелкими кубикам11 и припуска1о·r с неболы11им 
количеством воды до готов ности. Картофель очишают, 
отваривают и нарезают мелr<ими кyби 1{a rv1JI. 

Борщ холодный. Све1<лу о~11Iщаю·т, шинкуют coJ1 0~1" 
кой, тушат с небольшим r<:оличество rv1 воды и уксусо !\1 до 
готовности. Морковь после обработ1<и r1ареза rот CO.J10l\1" 
кой и припус1{а1от с небоJ1ьи1и ~.л коЛ11чество rv1 воды, затеtd 
соединяют с · ту111еной с1зеI{Лой; добав.11я1от воду. сол ь, 
сахар, доводят ДО кипеIIИЯ и ОХЛа}КДаIОТ. 

При отпуске в борщ кладут 11ареза 1-1ные огурц1}1, зе· 
леный лук, дольку яйца, укроп и сметану. 

Свекольник. Све1<лу очищают, нарезают COJ101\'1I<o й fI 

тушат с 1-1ебольшим количеством воды и уксусом до го· 
товности. Морковь после перв1r1 чной обработки u11-1fI I{y1oт 
соломкой и припускают с f1ебольшим количеством воды, 
затем соеди11я1от с туше 11оf1 свеклой, добавля1от В()Ду, 
соль, сахар, доводят до к11пения, охлаждают, добавляют 

u 

I\вас, нарезан11ые огурцы, зеле~1ы11 лук. 

При отпуске в с.веr{олы-11-II{ кладут дольку яйца, CJ\.1e-
1·a ну , укроп. 

Щ_и зеленые с яй1J.ом. Припускают по отдельности 
lIJПiiHaт и щавель с небольшим 1<олиt1еством жид~<ости, 
r11)отирают и соединя1от вместе. l\артофель очищают, от
nаривают, охла)кда1от, ~1арезают кубиками. Пюре из 
111,12еля и шпи1Iата разводят охла )кден11ой I{Ипяченой 
1зодой , добавляют сахар, соль, картофель и все хорошо 
11среl\1еш11ва1от. 

При отпуске щ11 посыпают укро11ом, кладут долы<у 
" 11ареноrо яица и сметану . 

. Щи зеленые MOЖJIO приготовлять с мясом или рыбой. 
/\1ясо или рыбу варят отдельно, охлаждают и I<ладут в 
1f1релку при отпуске. Яtiцо в этом случае не добавляют. 

• 

Ботвинья. Шпинат и щавель припуска1от по отдель-
11ости, после чего пропускают через прот1-1рочную маш~-1-

11у. Охла)кденное пюре из зелени соеди1-1яют с хлебfIЫМ 
1<11асом, добавляют соль. и сахар. Отдельно на тарелке 
11о;{ают кусоче1< вареной рыбJ.>I, мел1<0 на резанны<~ све-

1< 11е огурцы, зеленый лук, тертый хрен и украn1 а1от вс~е~::::::::~ 
1 о листьями свежего салата. 

--· 
--·" 

• 
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CJ'1 
(Х) 

• 

- -

Перечеffь блюд JIЛЯ составления раскладки продуктов 
по норме солда1скоrо ( ма·rросского) пайкг. 

Первые блюп.а 

• 

, 

На именование продуктов и масса '1Х в гра мма.'- н с:а ~Jдноrо чело~е l\. а. 

• 

• Бп~ода 

Ши из свежей капусты с картофелем 
Щи из квашенuй капусты с картофе-

леtvt 

Щи из квашеной капустs с крупой 
Щи t1з квашеной капусты с фасолью 
Щи зеленые 
Борщ 
Борщ зеленый 
Борщ с фасолью 
РассоJ1ьник ' 
Рассольник с крупоii 
Рассольник с каr1устой 
Суп картофельный 
Суп картофельный с крупой 
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ПРИГОТОВЛЕll~IЕ СОУСОВ 

С о у с ы это составная часть блюд. Они улуч111а" 
ют их вкус, вне1пF-rий ви r1, повыша 1от калорий Еiость, при· 
дают аромат и сочнос·rь. Соусы с острым вкусом и ара· 
~ атом иногда ис11ользу1о'r для того. чтобh1 устра11и ·rь не
r1 риятI-1ый вкус· ос11с)в1-1оrо продукта. Соусы применяют 
так>ке для приготовления бл~од, заправr<и супов. 

В зависимости от температуры подач~-1 соусы бывают 
холодные и горяч ·ие. Холод11ые соусы готовят на расти
тельном мае.пе, на уксусе. К ним также от~1осят заправ
ки и желе. Для приго·rовления горячих соусов использу" 
1от бyJIЬOfIЫ, молоко, сметану, сливочное масло (я~IЧIIO· 
1 асля11ые соусы), фруктовые отвары. 

По способу приготовления различают соусы основ· 
11ые и производные, которые готовят из основного соуса 

с добавлением в него различных продуктов. 
В групr1у <<<.'оусы горячие>> входят соусы на бульонах 

(м ясном, рыб11ом), на молоке, сметане, грибном и овощ-
11ом отваре. Соусы на бульонах готовят с мукой, кото· 
IJYIO предварительно пассеруют. Муку пассеруют с )КИ" 
J)OM и без >I<ира до появления желтоватой или светло-
1\оричневой окраски · (соответственно белая 1-1 красная 
11ассеровка). Белую пассеровку использу1от для пр11го-
1овления белых соусов 11а мясном, рыбном 11 грибном 
бульоне. Красную пассеровку используют для пр~-1готов
J1ения красных соусов. Если готовят сухую пассеровку, 
·1·0 муку прогрева ют в >карочном шкафу, периодически 
11оf\1ешивая. Для пр11готовле1-1ия жировой пассеровки 
муку всыпают в нагретъJй до температуры 140 150° С 
>1<11р и 11ассеруют до образования красновато-коричнево!!::· =:::::::~ 
о цвета и приятного вr<уса и запаха. 

Бульоны для соусов готовятся так же, как 1-1 - ау· 
1100. Для соуса красного готовится коричневыii Y"J.l/,J:& в::-::::=~ ---~ 
11 предвар~1тельно обжаренных костей с добавле1~1ием 
11tJJ~печенных мор1<ов11 и репчатого лука. Варят '§. 0\1Г-_..м;.:.::;: 
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при медленном кипениI-r, периодически удаляя жир и пе

ну. Для соусов используются также коренья и лук, то· 
мат-пюре, 1соторые пассеруют в течение 20 30 мин с 
жиром. 

Соусь1 мясные красные по норме 
солдатского (матросского) пай1<а 

Основной красный соус. Го1--овят костный бульон. 
Пассерован1-rую муку разводят охла}lсденным . бульоI!ОМ 
до по.Тiучения однородной массы без комков и r1ровари
вают 5---10 мин. Зате~J эту массу соединяют с осталь-
11ы~л~ взятым по расчету для соуса, бульо11ом. Тщатель
но раз!\1ешивают до однородной массы и добавляют пас
серова н11т")1е h-1Орковь, лук, томат-п1оре и, периодичесI{И 

nоме1u11вая, варят на слабом огне в ,reчefrиe 1 ч. За 10-
15 мr-r11 до оконча11ия вapI{I-I соус заправляют солью, пер
цем 11 лавровы~t листом. 

Готовый соус про1.I.е}кива1от, а овощи протирают че
рез д)1ршлаг Ii добавля1от в соус. Соус доводят до ки
пен11 s~. 

Соус J1уковый. Репчатый лук нарезают мелкими ку
б11I\'а. ми 11 пассеру1от с >к11ром. В пассерован·ный лук до
ба вля1от уксус и КI-1nятят 10 мин. Добавляют основной 
красr-1ый соус и продоля<ают варить еще 10 15 ми1-1. Го· 

u 

товы1I соус nро1"ирают, процеживатот и доводят до ки· 

11ения. 

Соус r<расный с лу1<ом и огурцами. Репчатый лук на
реза1от мелкими кубиками и пассеруютt добавляют ук
сус, перец, лавровый лист и кипятят 5 10 мин. Полу
ченну10 массу соединя1от с 1<рас1-1ым соусом, тщательно 

перемешивают и варят 10 15 ми11. В конце варки до· 
бавляют нарезанfiые мелкими I<убиками и припуrце1-1ные 
соле11ые 01"урцы и кипятят. 

Соусы белые для рыбных блюд 
по норме солдатского (матросского) пайка 

Основной белый соус. Готовят рыб1-1ый бульо11. 11 ас
серованну10 муку разводят охлаждеI-IfIЫМ рыб~1ым бул~ь~- :::::::::~ 
оном до однородной массы. Соединяют ее с остальньr)М 
бульоном и проваривают 5 10 ми1-1, затем до r. ю·r-
пассерован1-1ый лук и варят 25 30 мин. Перед ~нqа- * 

нием варки добавляют соль, лавровый лист, пер . -@во- -· 
щи прот11рают, соус процеживают и кипятят. ~ 

' 

60 
(. 
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Т.оматный соус. Гото.вят белый основной соус. До-
бавляют пассерованt~ые морковь, лук и т0ма.т-пюре и 
варят 25 30 мин. Готовый соус процеживают, овощи 
протирают и снова проваривают 2 3 мин. 

Приготовление соусов по д.руг~1м нopмal\tJ довольств1~11 

Соусы для рыбных блюд 

Паровой со.ус. В белый рыбныii соус вводят л11м0Ff· 
u u 

1-1 ыи сок или лимонr-1ую кислоту, молотыи r1ерец, соль и 

доводят до кипе11ия. За1"ем добавляют слегка растоп
л-ен1-1ое сливочное масло и выме111ива1от до тех пор, пока 

масло не соединится с coycoJ\1. ["отовый соус про1tежи
вают. После заправr<и сливочным rv1acлo~1 соус нельзя 
нагревать выше температуры 65° С. 

Паровой соус пода1от к варе11ой и пр11пуще~-1ной рыбе. 
Белый соус с яйцоl\1 . В белый рыб1~ый соус добав"r~я

ют мелко рублен11ые яйца, сваренные вкрутую, л1-1мон-
v 

1-1ыи сок или лимо1-1ную кислоту, измельченну10 зелень 
. ... 

петруш1<и, соль, перец ~tолоты1-1, слегка растопле11r-1ое 

сливочное масло. Все это осторо)кно и тщательно раз-
1\1 еш и в а ro'r. . 

Соус подают к отварной рыбе. 

Сметан1-1ые соусы 

Сметанный соус. Сметану 1-1агревают до 1<ипе1-1ия. 
Му1<у се111егка пассеруют без жира, добавляют в нее рас-
1·опленное сливоч1-1ое масло, смешивают. Подготовлен
Jl)'Ю муку вводят в закипевшую сметану, размешf1вакJт, 

эа лрав;1}1ют солью и перцем, варят 3 5 f\1HH и проце
)J\ива ю1'. 

Смета111·1ый соус можt10 приготовить и другим спосо
бом. В горячи~ белый соус, при~отовленный на костном· · 
и11 и рыбном бульоне, добавляют прокипяченf1ую смета-
11у, соль, варят 5 10 м1-1н и проце.>кивают. 

Соус подают к мясным, рыбным и овощным бл1одам, 
sа пека1Iкам из кру11. Кроме того, его используют для за-
11е1<ания рыбы и овощей. 

Сметанный соус с томатом и луко1\t. В с~tетанный 
t"0yc добавляют пассерованные л.ук и томат-пюре. Дл~я==:::::::::~ 
ы1·оrо лук и томат-пюре пассеру1от отдельно, затем сое"' 

; 1 1111яют их и нагревают в течение 5 10 мин" Пос ~~"t-~-.: 
1<а к в сметанный соус будут залО}]{ены пассеро~н__..н..__.ыё~~~ 

1~ :J(, :-
,IJ Y I< и томат.:.пюре, eI"O соля1~ и варят при слабо i\1 к1~11е-
1 111 ~1 10 .15 ·мин. ~ ~-~-
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Соус подают к тефтелям, голубцам II другим блю
да~~. 

.· Яично-масляные соусы 

ПоЛЬСКIJЙ СО)"С. в растопленное СЛИВОЧIIОе масло ДО· 
бавJ1яют сваре~1ные вкрутую и мелко нарезанные яйца, 
рубле1Iую зеле11ь петрушки или укропа, лимонную кис ... 
лоту, соль, xoporuo перемешивают и нагрева1от при тем· 
пературе 60 70° С. 

Соус подают к отварной 11ежир11ой рыбе. 
Сухарный соус. Сливоч1rое масло растапливают, до

бав"11яют . поджаренные молотые сухари, соль, лимонный 
сок или ли~~онную кислоту . 

. СО)'С подают к отвар1-1ым овощам . 

• 

• 
• 
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВТОРЫХ БЛЮД 

Блюда из мяса и мясных продуктов 
по норме солдатского (матросского) пайка 

l·Iз мяса и мясных продуктов приготовляют paзF-ro· 
образный ассорт1iмент отвар1-1ых, припущенных, }I<аре--
ных, запеченных блюд. · 

Мясо и ~1ясопродукты подвергают всем способам теп· 
лов ой обработки : варке, жаре 11 ь ю осн о в 1-1 ы м с r1 особом, 
во фрит1оре, над ОТI{рытым огнем, в жарочном ш1<афу, 
а так)l<е тушению и запекани10. 

Мясо отварное. Подготовлен1-Iые куски мяса ма r. r()Й 
1 2 кг закладываrот в кипящий бульо11 (воду) и варя1' · 
2 3 ч до полной его rотовност~1. Для улучшения вку· 
совых качеств мяса добавля1от репчатый лук, морковь, 
петрушку, а за 15 MИfI до rотов11ости за1{.11адывают еле" 
ции. Готовность мяса определяют прокалыва ниеl\.t 110>1<ом 
( вилкой) 11аиболее толстой части мяса. Нож ил1-1 в~1лка 

u 

должFIЫ входить легко, а вытекающи11 сок из мяса 110J1-

11< et1 быть бесцветным. Готовое мясо вы1-1иf\.1ают из буль
она, охлаждают) взвешива1от и определяют фаI<'r~1~1е
скую массу одной порции. Мясо IIapeз aioт на порuии 
поперек волокон и укладыва1от I-Ia противень. Гiеред 
раздачей его залива1от соусом или бу"11ьоt1ом и провар1-1· 
в ают в тече~-.1ие 15 миtI. 

Свинина жареная в сухарях. После перв1Iчной обра· 
ботки, свинину нарезают на порuионные куски толщи
ной 1,5 2 см, отбивают тяпкой, посыпа~от солью, пер" 

u 

цем , смачивают смесью муки с водои и панируют в мо-

лотых сухарях. Затем мясо обжаривают с 11ебольш11м ко
личеством >кира до образова~-1ия поджар1Iстой корочк1-1 с------~~ 
обеих сторон и доводят в жароч110~1 шкафу до го 1 0-=-- -...........: 
сти. 

Гуляш. Кусочки мяса нарезают кубиками p~~1oм-~-----..J-.J 
1,5 Х 1,5 см (рис. 20), обжаривают до образован !я поi{::::· --= =-·~::t::l 
>1<ар исто11 корочI\И, заливают бульоном или вод ,1 " 
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· n1ат с добавлением пассерованного ТО1\1ата-цюре при за ... 
крытой крышке около часа. 

На бульоне, оставшемся после тушения, готовят со· 
ус, добавляя в него пассерованный лук, соль, перец, за· 
лива1от иrv1 мясо и тушат еще 25 30 мин. За 5 10 мин 

u 

до готовности кладут лавровыи лист • 

• 
' • ._,.. • 

Р•1с. 20. I-Iарезка гуляша 

Мясо шпиrован11ое. Подготовленные куски мяса мае· 
сой до 2 кг проI<алывают вдоль волокон в нескольких 
местах поварским ножом, в эти от'верстия вставляют 

морковь~ нарезанную брусочками толи~1-rной 0,5 см и 
длI-1~-1ой до 10 см. Шпигованные куски мяса посыпают 
солью, перцем и обжарива1от IIa r1ротивне с небольшим 
кол1iчеством жира. Во время R{аренья мяса добавля~от 

u u u ' 
сырои репчатыи лук, нар.езанныи дольками. 

Обжарен1-rое мясо перекладывают о котел, залива1от 
небольшим количеством бульона, добавляю1' пассеро
ва111-1ый томат-пюре, лавровый л11ст и тушат при слабом 
I{I-I11ении 2 2,5 ч. Готовность мяса определяют как и 
мяса отварного. Бульон, в котором т·ушилось мясо, ис
пользуют для приготовления красного соуса. 

Готовое мясо охла:н<дают, взвешив.ают, определяют 
фа1(т~-1ческую массу од11ой порции и нареза1от на, по -
ц1Iи поперек волокон. Порционные куски укладывают fif ~a-=:::::~ 
ПрОТfIВНИ и помещают в ХОЛОДIIЛЬНЫЙ шкаф, iэi-;a;~~ 
раздачей заливают красным coyco~t и КIIпятят i.i,)(, ~~ 

Азу а Мясо нарезают брусоt1ками (рис. 21), ПQ t'ffi 
солыо и перцем, слегка обжарива1от fia против ._ е 
большим количеством жира. Обя{аренное мясо е 
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дывают в котел, добавляют бульон, пассерованный то· 
мат-пюре, лавровый лист и тушат почти до готовности. 

Приготовляют красный соус и соединяют с готовым 
мясом, .добавляют припущенные соленые огурцы, наре
за11ные соломкой, пассерованный лук и тушат 15 МИЕI . 

• 

- -

Рис. 21. Нарезка мяса на азу 

Рагу. Мясо нарезают на кусочки массой по 15 20 г, 
посыпают солью, перцем и слегка обжаривают на про
тивне с небольшим количеством жира. Обжаренное мя
со перекладывают в котел, добавля1от бульон, пассеро· 
ванный томат"п1оре, лавровый лист и тушат 30 40 мин. 
Приготовляют крас1-1ый соус и соеди1-1яют с готовым мя
сом, добавляют пассерованные морковь и лук и продол
жают туше1-1ие до готовности. 

Плов. Подготовленное мясо (свинина, баранина) на
резают кубиками (1,5Х 1,5 см) и обя{аривают на про
тивне с небольшим количеством жира до образова11ия 
поджаристой корочки. Обжарен11ое мясо перекладыва ~от 
в котел, добавляют бульон или воду (на 1 кг перловой 
I{рупы 2,4 л бульона), пассерованный томат-пюре и до
водят до кипения. Закладывают подготовленную крупу, 

u 

пассерованные репчатыи лук и морковь, нареза 111-1ые 

мелкими кубиками, соль, перец, лавровый лист и все 
тщательно перемешивают. Котел закрывают крышко~r-1 _1 ___ 
плов доводят до готовности на слабом нагреве: 

-

Для приготовления плова можно использС' ~ь-.. r.f'tr~--=~~ 

(11а 1 кг риса 2, 1 л бульона). r. 

су: мясо нарезают на кусочки массой 50 100 г иро У.----...~---
-

6 Зак. 221 
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ска1от через мясорубку, сьединяют с предварительно за
_моченным в воде пшеничным хлебом из · муки 1-ro сорта. 

Категорически запрещается использовать для зама
чивания хлеба теплую воду, так как создаются благо
приятные условия для разм11ожения микроорганизмов. 

В котлет1-Iую массу вводят соль, перец молотый, до· 
бавляют холодную воду, тщательно перемешивают и 
взбивают до получе11ия од11ородной пышной массы. !(от
летам придают овалы10-приплюс1-~у·гую форму с заост" 
ренным концом, биточкам кругло-приплюснутую фор
му толщиной 2 2,5 см, шницелям овалы-Iо-приплю
снутую форму толщиной 1 см. 

Изделия из котлетной массы жарят 11а против11е с 
разогретым жиром до образования корочКii с обеих сто
рон, дожаривают в жарочном шкафу до готов11остI1. Го-

u 

товность определяют надавливанием вилкои или 1-1ожом 

котлеты. В готовых котлетах выделяющийся сок бесцвет-
u 

ныи. 

Тефтели. Готовят котлетную массу. Затем добавляют 
в нее мелко рубленный слегка пассерова r111ый лук, хr>ро
шо перемешивают, разделывают в виде шариков, кото

рые панируют в муке и обжаривают I~a прот~1вне с разо
гретым жиром. После этого их заливают крас11ым соу
сом и тушат в жарочном шкафу до готовности. 

Бигус. Подготовленную квашеную кап·усту перекла-
. дывают в котел, добавляют немного бульона и тушат до 
полуготовности. Свини11у нареза1от куби·кам1-1 и обжари
вают на противне с разогретым жиром. В тушеную ка
пусту закладывают обжарен1-1ую свини1-1у, пассерован
ные лук, муку, томат-пюре, лавровый лист и перец. Ko-

u 

тел закрывают крышкои и продолжают туше11~1е до го-

товности. Солят по вкусу. 

Печень жареная. Обработаттну10 печень нарезают на 
порции широк11ми кусо1Iками, посыпают перцем и солью, 

панируют в муке и жарят с обеих сторон до готов11ости, 
но не пережаривая. · 

Макароны по-флотски. Мясо нарезают кусками мас-
сой 1 2 кг и закладывают в кипящий бульон (воду) и 
готовят, как мясо отварное. Готовое мясо нарезают на 
кусочки массой по 50 100 r, пропускают через ~1 я9т--;--...--
рубку, обжаривают на противне с разогретым ром •. ---.. ___ 
В конце жаренья добавляют пассерова1:rный лук ~ ере.ц. ,~ 

Макароны отваривают и заправляют жиромi1еоед1~- ·-..::1",:ц' 
няют с готовым фаршем, перемешивают и прожа1р ваю~. 
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Блюда из р~.бы 
по норме солдатского (матросского) пайка 

Рыб-а отварная. Порционные куски рыбы (рис. 22) 
укладывают в · сотейник кожей вниз в один ряд, зали
вают горячей водой из расчета на 1 кг рь1бы 2 л воды, 
добавляют соль, перец, лавровый лист, лук репчатый и 
доводят до кипения, варят 10 15 мин . 

1 

-- -- . - '. 

. . - - • 

• 

• . ' ;;:;.r 

Рис. 22. Нарезка филе рыбы на порционные куски 

fJыба готова, если при проколе вилкой из нее выде
ляется прозрачный и бесцветный сок. 

Рыба припущенная. Порционные куски рыбы укла
дывают в сотейник или противень с высокими бортами 
в один ряд, заливают водой или рыбным бульоном из 
расчета на 1 кг рыбы 0,3 л воды, солят, добавляют реп" 
чатый лук, перец, лавровый лист и припускают до го
товности 10 15 мин на плите при закрытой крышке .. 

Рыба жареная. Порционные куски рыбы посыпа~от 
солью, панируют в муке и жарят на разогретом против

не с растительным маслом с обеих сторон до образа" 
вания корочки, а затем ставят в жарочный шкаф и до
водят ДО ГОТОВНОСТИ. 

• 

/ Приготовление блюд из мяса, рыбы и 
, по другим 1-1ормам довольствия 

.~

Мясо духовое. Из боковой или наружной ч ~~ад----
ней ноги, лопатки нарезают мясо по 1 2 ку ~qк_а ~на_ -

5* ---
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порцию толщиной 1,5 2 см, слегка отбивают тяпкой, 
посыпают солью, перцем и обжаривают на противне с 
разогретым жиром до образова1-1ия поджаристой короч" 
ки с обеих сторон. Затем укладывают в сотейник, добав
ляют костный бульон, пассерованный томат-пюре~ пе" 

u 

ред, лавровыи лист и тушат около часа. 

Картофель, морковь, петрушку и репчатый лук на
резают дольками, карт(1фель обжаривают, овощи пассе
руют и все это закладывают в туш·е11ое мясо, добавля-

u 

ют красныи соус, перемешива1от II продолLI<ают тушить 

20 30 мин. 
Бифштекс натура . .т1ьный. Из вырезr<и говяди11ь1, на-

u 

чиная с утолщенном части, нарезают под пря~1ым углом 

порцио11ные кусr<11 толщиt1ой 2 3 см, слегка отбивают 
тяпкой, пр11дают им овальную или 1<руглу10 фор~11у, по
сыпа1от солыо, перцем, обжаривают с обеих сторо11 ~Ia 
сковороде с разогретым 1Киром до 1~отовност1-1. Мясо 

. 
дOЛ)J<fIO иметь поджаристую корочку светло-кор111111евого 

цвета. 

Филе. Из средней части вырез1<и говяди11ы 1-1ареза1о·r 
под прямым углом порц11онные куски толщиной 3 4 см 
и, 11е отбивая, посыпают солью и перцем. Жарят с обе
их сторон на сковороде с разогретым жиром до готов-

11ости. Готовое мясо долж1-10 иметь поджаристую 1<ороч
ку светло-коричневого цвета. 

Лангет натуральный. Из тонкой части вырезки говя
ди11ы нарезают под углом 30 45° порционные куски 
толщиной 1,5 2 см, слегка отбива1от, посыпают соль~, 

-~ . nерцем и жарят с обеих сторон на сковороде с разогре
тым жиром до готовности. 

Антрекот. Из толстого и тонкого края говядины н~
резают под прямым углом порционf1ые куски толщи~1ой 
1,5 2 см, слегка отбивают тяпкой, придают им оваль-
1-1ую форму, посыпают солью, перцем и )l{арят с обеих 
сторо11 на с1<овороде с разогретым R<иром до готовности. 

Зразы отб1tвные. Мякоть rовяди1-rы (верхняя и внут
ренняя части _задней ноги) нарезают на порционные кус-
ки толщиной 1 1,5 см и тонко отбивают тяпкой. На под
готовленное мясо кладут фарш, свертывают в виде пря
моугольника, перевязыва1от 1-1иткой. Полуфабрикаты со-
лят и об)l<ар~~вают на сковороде с разогретым жиром, 
перекладывают в глубо~ую посуду, добавляют r~чl-J~ ---:-:-::---.: 
костный бульон и тушат в течение часа. С гото*~ аз 

:;,.,... -
удаляют нитки. Бульо11, в котором тушились зраз~ . ~~-~5:: ~~ 
пользуют для приготовления красного соуса. э1 'М соу- < 
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сом заливают зразы и тушат на слабом огне еще 30-
40 мин. 

П р и гот о в лен и е ф а р ш а: мелко измельt.1енный 
пассерова н1-1ый лу1<, мелко рубленные яйца, сваренные 
вкрутую, посыпают солью, перцем и все хорошо переме

шивают. В фарш можно добавлять отваренные или жа
реные грибы. 

Бефстроганов. Из мякоти говядины (вырезка, тол-~ 
стьJй и тонкий край, верхняя и внутренняя части задней 
ноги) нарезают куски толщиной 1 1,5 Cl\1, отбивают 
тяпкой и нарезают поперек волоко11 на кусочки в виде 
лент длиной 3 4 см, толщи11ой 0,3 0,5 см, посыпают 
солыо, перцем и слегка об1кар11вают 11а сковороде с ра
зогретым JI<иром до светло-коричневого цвета, добавля
ют пассерованные репчатый лук, нарезан11ый полуколь
цами, и томат-пюре, заливают сметанным соусом, пере

мешивают и доводят до кипе11ия. 

Поджарка. Из мякоти говядины (верхняя и в11утре1-1-
няя части задней ноги, толстый и тонкий края) и сви11и
ны (корейка, окорок) нарезают порционные кускJ-1 тол
щиной 1 см, отбивают их тяпкой, нарезают кусочками, 
как на азу, посыпают солью, перцем и обжарива1от на 
жире. В обжаренное мясо добавляют пассерованные 

u . 

репчаты1r1 лук и томат-пюре и доводят до готовности. 

Жаркое по-д.омашнему. Мясо нарезают по 1 2 кус:. 
ка на порцию и обжаривают до образова1-Iия корочки.: 
Картофель, репчатый лук нарезают дольками или круп- ·· 
ными кубиками и обжаривают до гот.овност~. Обжар~н- ' 
ное мясо и овощи закладывают в наплитный котел сло
ями так, чтобы снизу и сверху мяса были овощи, добав
ляют томат·пюре, лавровый лист и посыпают солью и 
перцем. После чего заливают бульо11ом так, чтобы толь- · 
ко покрыть им продукты, и тушат до готовности. . . 

ЭcкaJJon. Из nочечной части корейки (без ребер) сви
нины или баранины на .реэают порционные куски толщи
ной 1 1,5 см, слегка отбивают тяпкой, посыпают солыо, 
перцем и обжаривают с двух сторон на сковороде с ра
зогретым жиром до готовности. 

Шницель. Из мякоти корейки, задних ног свинины 
или баранины нарезают порционные куски толщинэ.-й 

• 

2 · 3 см, отб.ивают, перерезают сухожилия, по<:_.ы aIQ_т -::-:=.~--J 
солью, перцем, смачивают в льезоне, панируют (Ц х~· 

рях, жарят на сковороде с разогретым жиром д~ ~9Р,~------
эов·ания поджаристой корочки и доводят до готовно ~ 
в жарочном шкафуtl 1 -

• 

• 
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Шашлык. Из мякоти . корейки, задних ног баранины 
ил11 свиниr-~ы нарезают кусочки квадратной формы мас
сой по 15 20 г и маринуют. Для этого их укладывают 
в посуду вперемешку с рубленым репчатым луком и зе
ленью петрушки, посыпают молотым перцем, солью, до· 

бавляют уксус и выдерживают в холодильнике 3 5 ч. 
Затем мариt-rованные куски мяса надевают на металли
~еск11е шпажки вперемешку с репчатым луком, наре

за иным кружочками, и обжаривают. над горящими уг
лями. 

Люля-кебаб. ~11якоть задних и передних ног барани· 
1-rы нарезают на небольшие кусочки и вм~сте с сырым 
rепчатым луком пропускают через мясорубку. Затем 
добавляют соль, молотый перец, лимонную кислоту или 
уксус, все хорошо перемешивают и ставят в холодиль

ник 1-1а 2 3 ч, чтобы мясо промариновалось. После это
го приготовленную массу разделывают в виде колбасок, 
которые нанизывают на металлические шпажки и жа

рят над горящими углями. 

Рыба жареная в тесте (кляре). Филе рыбы без ко
жи и костей нарезают брусочками толщиной около 1-
1,5 см и длиной 7 10 см, посыпают солью, перцем, до
бавляют мелко нарезанную зелень, растительное мае-

" ло, лимонны11 сок или лимонную кислоту, перемешивают 

и ставят на 25 30 мин в холодильник для маринова· 
• 

ния . 
. Каждый кусочек маринованной рыбы опускают в 

кляр, а затем во фритюр, нагретый до температуры 170-
1800 С, и жарят 2 3 мин до образования поджаристоА 
корочки. 

П р иго то в лен и е кл яр а. В холодной воде или 
молоке растворяют соль и сахар, добавляют раститель
ное масло, всыпают муку и замешивают жидкое тесто. 

В полученную массу вводят взбитые яичные белки и 
осторожно перемешивают. 

На 1000 г пшеничной муки берут воды 2500 г, са-
хара 50 г, яиц 5 шт., соли 20 г. 

Рыба, запеченная по-русски. Рыбу разделывают на 
филе с кожей без костей, нарезают на порционные кус" -----к и, укладыва1от их на противень в один ряд кожей внЯз:--, --..::::~ 
солят, посыпают молотым перцем, вокруг укл ·(i;!Waihт:-::-:----· 
ломтики очищенного вареного картофеля, поли т бе==-- :;с: ~ 
лым рыбным соусом, посыпают сухарями, сбры~rиft.ают 
маслом и запекают в жарочном шкафу. ( 

~=fj 
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• 

Под.11<арка из рыбы. Филе ры()ы с коJI<ей без костей 
нарезают брусочками, посыпают солью, перцем, пани
руют в муке, обжаривают на масле и доводят до готов
t1ости в жарочном шкафу. 

Картофель отваривают в кожуре, очищают, охлаж
дают, нарезают дольками и обжаривают на масле. Реп
чатый лук, нарезанный полукольцами, пассеруют. У све
жих помидоров вырезают плодоножки, разрезают по

мидоры пополам, обжаривают с обеих сторон. 
К жареному картофелю добавляют рыбу, лук и все 

осторожно перемешивают. Помидоры помещают при от
пуске сверху на блюдо. 

Рыба фаршированная. Эту рыбу мож~-10 приготовить 
двумя способами. 
Первый способ. Рыбу разделыва~от на филе с 

кожей без костей. С филе срезают часть мякоти, остав
ляя ее слоем не более 1 см. Затем на од~-1у часть филе 
помеща1от фарп1, накрывают его второй частью филе, 
пр11дав им форму целой рыбы, завертываrот в чистую 
марлю, перевязывают шпагатом. 

Рыбу укладывают в сотейн1-1к или рыбный котел, 
вливают немного р~1бного бульона и припускают до го
товности. 

Готовую рыбу осторожно вынимают шумовкой из 
рыбного котла или противня, охлаждают, освобождают 

' 
от марли, на реза1от поперек 1-1а порционные куски. 

П .риготовление фарrпа: мякоть рыбы без ко" 
стей, пассерованный лук, пшеничный хлеб из муки 1-го 

u 
сорта, замоченныи в молоке или воде, пропускают через 

мясорубку с двумя решетками 2 3 раза, добавляют сы
рые я .йца, размягченное масло, соль, перец и все взби-

u u 

вают до получения однороднои пышнои массы. 

Второй способ. Щуку (судак), очищенную от че-
• 

шуи, промывают, прорезают кожу вокруг головы, затем 

отделив ее от мяса, аккуратно снимают чулком. Хребто
вую кость отрубают так, чтобы хвостовой плавник ос
тался с кожей. Удалив кожу, рыбу потрошат, промыва-
ют, отделяют мясо от костей и приготовляют из него 
фарш, как указано для первого способа, и наполняют им 
кожу. . 

Рыбу укладывают в сотейник или рыбный ко~ 
припускают до готовности. 

Птица жареная с соусом томатным с гриба и. Жа-
реную птицу нарубают на порции. При отпуск лаД~т 

• 

гарнир рис припущенный, рис, припущенный~ ~ !_О а- :..::-----==:j:::1 
( 
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·1 ·uм, кар1·офель жареный, кабачки, баклажаны жареные. 
11 С)JJ11вают соусом томатным с грибами и посыпают мел-
1<0 рубленным чесноком, · смешанным с зеленью пет-
f)ушки. · 

Гусь, утка, фаршированные яблоками или картофе
лем. Обработанную тушку гуся или утки фаршируют 
картофелем, или черносливом, ил1-1 яблоками и жарят 

· в жарочном шкафу. Для фарша выбирают равные по 
размеру и одинаковые по форме небольшие клубни кар" 

. тофе,J1я (или режут его крупными дольками) и слегка 
обжаривают. Яблоки очищают от ко1кицы и семян. ре-
11<ут дольками и пересыпают сахаром. Го,1·овую птицу 
рубят на порции 1-1 отпускают вмес1·е с фаршем, пол11ва
[ОТ соком и растоплеI-IНЫМ СЛИВОЧI-lЫМ маслом. 

Цыплята-табака жареные. У обработанных цыплят 
или молодых кур разрубают вдоль грудку, тушку рас" 
пластовывают, нож1{и заправляют <<В карма1nек>>, при

дают тушке плоскую форму, натирают толченым чес1-10· 
u 

ком с солью, смазывают сметанои и Я{арят на масле или 
u 

11а маргарине на сковороде, накрыв специальнои крыш-

I<ой-прессом. Когда спинка поджарится, цыпленка пере
ворачивают и прожаривают в11утрет111ю10 част·ь. К цып
J1е111{у жареному при отпуске мож1-rо подать мари11ован-

" u 
1-1ыи репчатым лук, дольки лимона, зелень петрушки или 

салата. Отдельно в соус11ике подают соус ткемали или 
толчеL1ыf1 чеснок с солыо, разведенный холод11ой водой 
или винным уксусом. 

Котлеты, фаршированные моло11ным соусом с rриба
м1t1. Подготовленное филе птицы фаршируют густым 
rvrолочны~1 соусом, смешанным с рубле~-rыми вареными 
rр1·1бами, панируют два}кды в двой11ой панировI<е и жа
рят во фритюре. До готовности доводят в }Карочном 
шкафу. Отпуска1от на крутонах, поливают сливочны~d 
маслом. На гарнир подают отварной зеле1Iый горошек, 
картофель, жаренный во фритюре, сложный гар11ир. 
Отдельно можно подать соус красный . 

Котлеты по-киевски. Подготовле1-111ое филе 1<ур фар· 
" шируют сливочным маслом, смач11ва101' в я11цах, пани· 

ру1от дважды в беJ1ой панировке и жарят во фритюре 
5 7 м1-1н до образования поджаристой корочки. Дов~~---
дят до готовности в жарочном шкафу. Котлеты · мо 110 

подавать на крутонах. Гарнир отварной ~к~.~ 
картофель, жаренный во q)ритюре, сложный г P:WJ!.· __ _ 

Птица, дичь или кролик по-столичному. У ач11щ-ен- "--IL} 

k 
ноrо филе курицы или фазана отрезаrот кост<?~Iу"_-... 

- ' 
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ь 

коть задних i-10>1\eK или спинно~1 части кролика слегка 

отбивают, пр1-1л~аю.т фор~1у ш1-1ицеля, . смач!'1вают в яйцах, 
панируют в ·беJ1ом . хлебе, нарезанном соломкой, жарят 
основ11ым способом 12 15 мин непосредствен1-10 перед 
подачей. Пр11 отпуске на филе кладут масло; дополни" 
тельно можrrо подать консервированные фрукты. Гарни
ры горошек зеленый, отнарной картофель, жаренный 
во фритюре, сложный гар11ир. Гарнир можно подавать 
в корзиночках. 

Птица, жаренная во фритюре. Кур или цыплят отва41 

рива1от до го·rов11ост11, наруба1от на порционные куски, 
панируют в муке, смач11ва1от в яйцах, па11ируют а бе
лой паниров1{е и жарят во фритюре. При отпуске на 
гарнир подают: жаре1-1ый картофель, картофель фри, 
сложный гарнир (из 3 4 видов овощей), украшают зе
ле~-[ью. Кусочки птицы полива1от маслом . . 
· Б11точки рубленые из птицы, дичи или кролика, фар ... 
шированные шампиньонами. Готовят !{Отлетную массу, 
из 1-1ее формуют лепешки толщиной в 1 см, на середи11у 
лепешки кладут мелко рубленные вареные грибы, края 
лепешки соединяют, па11ируют в сухарях, придают фор
му биточков и обжаривают с двух сторон. Отпускают 
по 1 3 шт. 1-1а порци10 с картофелем в молоке, карто· 
фельным пюре, жареным картофелем. Биточки полива· 
ют растопленным сливочным маслом. 

Котлеты рубленые из кур, запеченные с соусом мо
лочным. Приготовленные котлеты кладут на смазанный 
жиром противень или сковороду, в середине по длине 

~<отлеты делают углубление, заполняют его густым мо" 
JIOЧHI>IM соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгива1от 
маслом II запекают. Готовые котлеты отпускают с от" 
вар1-1ым картофелем, отварным зеленым горошком. Сбо-

u u 

·ку подливают соус красныи ос~-1 овнои. 

Рагу из пт1-1цы, дичи или субпродуктов. Подготовле11-
ные тушки птir1цы (или обработа11ные субпродукты) на
рубают на кусочки массой 40 50 г, обя< аривают до об" 
разова1-1ия поджаристой корочки. Затем подготовлен1-1ые 
продукты залива1от бульоном или горячей водой, добав" 
ляют пассерованное томат11ое пюре и тушат 30 40 ми11. 
Бульон, остав111ийся после туше11ия, сливаю'" и приrо-
тавливают на нем соус красный основной, которым ~a~ai::-~~ 
ливают тушеные кусочки мяса птицы, добавля -~"~.;;;, 
ренный картофель, морковь и репу (предва liтet; ti>IIO 
бланшированные), петрушку, лук и тушат 15 120 ~-<41111.~----i..t 
Отпускают рагу вместе с соусом и гарниром. ~ "~---_:~ 
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Гусь, утка по-домашнему. Подготовле~11~ые тушки 
n'"rицы разрубают на куски, обжаривают, КJiадут в rор
n1очек, добавляют сырой картофель, нарезанный до·ль-

" u u 
ками, пассерованныи нашинкованныи лук, лавровыи 

лист, перец, соль. Затем заливают булъоfIОМ или водой 
так, чтобы продукт был покрыт жидкостью, и тушат до 
готовности в жарочном шкафу. Отпускают в горшочках. 

Птица или дичь под паровым соусом с грибами. 
Кур, бройлеров-цыплят, фазанов припускают, индеек от
варивают. Готовую птицу рубят на пор·ции. Бульон, в 
котором припускалась птица, используют для приготов

ления соуса парового с шампиньонами или белыми гри
бами. Подготовленные белые свежие грибы отварива
ют, а шамп11ньоны припускают и вводят в соус. Сушеные 
грибы для припускания птицы предварительно замачи· 
вают и варят в той же воде. Отвар грибов используется 

· для припускания птицы. При отпуске птиr1у noдa1o ·r с от
варным или припущенным рисом, полltвают соусом па

ровым с грибами. Грибы можно с соусом ~е соеди~1ять, 
тогда при отпуске их кладут на кусочки птицы и поли· 

ва1от соусом. 

Котлеты натуральные из филе птицы или дичи поц 
соусом· паровым с rрибами. Приготавливают котлеты на
туральные из филе птицы или дич11. Приготовленные 
котлеты кладут в посуду с растопленным сливочным 

маслом, добавляют соль, лимонную кислоту, заливают 
наполовину бульоном и припускают при закрытой крыш· 
ке 12 15 мин. Грибы приготавливают так же, как и для 

, котлет fiатуральных под соусом паровым. Готовые кот" 
леты укладывают на ломтик поджаренного хлеба (кру· 
'f()Ha), сверху кладут шампиньоны и поливают соусом 
паровым, приготовлен11ом на бульоне от припускания. 
На гарнир подают припущенный рис, картофель отвар
ной, картофельное пюре и.11и стручки фасоли. 

Кнели из кур, бройлеров-цыпJ1ят с рисом. Готовят 
u u u 

кнельную массу, соединяют с вязкои рисовои кашеи, 

т1дательно перемешивают, разделывают на кнели мас-

сой 20 25 г и варят их на пару. Отпускают кнели с ма
каронными изделиями отварными, картофелем в моло
ке, п1оре из морков~-1, поливают сливочным маслом 1-1 
соусом паровым. ~---....;~ 

Суфле из кур. Мякоть вареных кур дважды _ у----.:..;: 
с1<ают через мясорубку с частой решеткой, в массf,,..\Вво-~;;---.J 

u u 1 

дят густо~~ молочныи соус, желтки яиц, зат~м ~о~эошо 

выбивают, смешива1от с взбитыми белками и раd~к~а~:;---~-_;;,,· 
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ва1от в формочки, смазанные маслом, посыпают тертым 
сыром и варят 1-1а пару. Отпускают суфле с рис·ом от
варным, отварными макаронными изделиями, с .пюре из 

~оркови или свекл .ы. Суфле можно отпускать с соусом 
паровым, соответстве~IjО изменив выход блюд. 

Зразы из кур, бройлеров-цыплят с омлетом и овоща
ми. Из мякоти кур приготавливают котлетную массу. 
Очищенные кабачки и морковь мелко шинкуют и при-

v 

пускают с маслом, заливают яицами, смешанными с мо-

локом, и доводят до готовности. Из котлетной массы 
формуют кружки толщиной 1 см, на середину которых 
кладут подготовленный омлет, 1-1арезанный мелкими 
ломтиками, после чего края кружков соединяют, npft· 
дают им овальf1ую форму и варят на пару. Отпускают . 
с вязкими кашами, отварными макаронными изделиями, 

с пюре из моркови или свеклы, поливают растопленным 

сливочным маслом. 

Чахохбили. Порционные куски птицы обжаривают, 
добавляют нарезанный кольцами пассерованный репча· 
тый лук, мелко 'нарезанные помидоры, сухую мучную 
пассеровку, бульон или воду, зелень I<инзы и базилики, 
толченый чеснок,. перец черный, соль и тушат до готов· 
ности. 0'rпускают с соусом, в котором тушилась курица. 

~- -

• 

• 

• 

~ 
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·' 
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Перечень бJIJOJ. JlAЯ составления раскJ1а.п.ки продуктов 
во верме ~олдатскоrо (матросского) пайка 

- - . 
М1евне блюда ва аавтрак и ужин 

- ··-
- --- ·- Наамевоваяае продуктов и масса их в rрамм8х ва одиоrо че.ловеха 

BJJIC)A• 

Мясо тушевое с кашей 
Мясо жареное с кашей в еоусом 
Мясо отварное с кашей в соусом 
Гуляш, pary с кашей 
Гуляш, рагу с кашей рвсовоА 
Гуляш, рагу с _ макаронами 
Азу с кашей 
Азу с кашей рисовой 
Котлеты, биточки, тефтели с кашей в соусом 
Котлеты, биточки, тефтели с макаронами в соусом 
Плов у 
Плов 
Мясо тушеное с овощным гарниром . 
Гуляш, рагу с овощным rарвиром 
._ . с ов ным , rарниром 

--- ~--= -

отлеJ) ,,' то,чк.~. тефтели с овощным гарниром 
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. Переченtt блюд для составления рас.кладки продуктов 
no норме солдатского {матросскоrо) пайка 

~~ясные блюда на обед • 

• 

Наименование продуктов и масса их в граммах 
на одного qеловека 

D&JOAI 

Мясо тушеное с кашей 
Мясо жареное с кашей и соусом 
Мясо отварное с кашей и соусом 
Мясо шпигованное с кашей и соусом 
Свинина в тесте с кашей . и соусом 

t 

Свинина жареная в сухарях с кашей и соу~ом 
Ромштекс с кашей и соусом 
Бифштекс рубленый с кашей - и соусом ···- · · · 
Котлеты, бвточки1 шницель, тефтели с кашей и соусом 
Плов 
Мясо тушеное с овощным гарниром 
Мясо жареное с овощным гарниром 
Мясо отварное с овощным гарниром 
Мясо шпигованное с овощным гарниром · 
Свинина_~ в, тесте с овощным rарниром 

~~~~}\на Жареная в сухарях с овошным гарниром 
~Ром т,екс ~.с овощным гарниром и соусом 
7 r J . ' 

~-·, • ..i , ·5Цфt_U_:Uекс рубленый с овощным гарниром . 
Коrде~nбиточки~ шницель, тефтели с овощным гарниром и 
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Перечень блюд для составления раскладки продуктов 
по норме сол.11атскоrо ('1атросскоrо) пайка 

Рыбвsе блюда на завтрак и ужин 

Наименование продуктов я масса 
в rрам мах и.а одного человека 

• D' А • Блюд.а 111 ~ 
rsa 

= ~ 
А С) 1:; u 

а ... са 1:; 
u Q. Q) 4) .А = 00 -в. llQ 

• о о 
са «1 5~ ~ fo-8 
~ О11 "' Q. 
~са :1 , , • ti; 

са о 
~~ :s :а Q. ~ :11 

Рыба жареная с овощным 4 100 15 415 5 
rаr,ниром 

ыба тушеная о ОВОШ· 4 100 15 390 25 
вым гарниром 

4 100 15 415 5 Рыба отварная о ОВОЩ• 

вым гарниром и соусом 

Рыба запеченная в соусе 4 100 15 415 5 
с. овощным rарниром 
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• 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ГАРНИРОВ 

Для приготовления гар1~иров к мясным ·и рыбным 
блюдам используют овощи, крупы и макаронные изде
лия. 

Пищевая це1-1ность овоп.tных гарниров обусловлена 
высоким содержанием в них витаминов, углеводов, ми

неральных солей, легко усвояемых и крайне необходи
мых организму человека. За счет сочетания пищевых 
веществ основного продукта (мясо, рыба) ·и овощного 
гарнира повышается пищевая ценность всего блюда. 
Овощ11 для гарнира варят, припускают, жарят, тушат, 
запекают. 

Каши к мясным и рыбным блюдам можно варить из 
любого вида крупы; варят их на воде и на цельном 
или разбавленном водой молоке. 

Каш1и готовят рассыпчатые, вязкие и жидкие. Кон
оистенция зависит от соотношения воды и крупы. 

Для варки каш лучше всего использовать парова
рочные котлы с косвенным обогревом. 

Для приготовления каш в к1ипящую жидкость добав
ляют по рецептуре соль и сахар. Соль предварительно 
разводят в воде и рассол процеживают. Соли берут 
10 г на 1 кг готовой каши, а для молоч~-1ых каш 5 г 
на 1 кг. Крупу, предварительно подготовленную, закла
дывают в к·ипящую жидкость, перемешивают. Переме
шива11ие прекращают, как только крупа набухнет и 
поглотит всю воду. Кашу доваривают при слабом на
греве, но не ниже теl'vtпературы 90 100° С. 

Макаронные изделия перед тепловой обработкой 
просматривают, удаляют посторонние при~еси, длинI1ь1е 

• 

макароны разламывают на мелкие части. ~=::::~~ 

Перед варкой каши крупу просеивают, пep~l'<Qa~-~ 
и промывают. При этом удаляют мучель и пос 'ЬS·t 2._?Н ..__ие---;:;;;::----.,.._ 
примес·и. Для рассыпчатой гречневой каши кру 3f нrr· · 
да поджаривают. ~ -----4-1 
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Просеивают круnы в .зависимости от велиqины зepfra 
~tли час1·иц через сита с разными размерами ячеек (на 
сите остаются крупа или примес~и). -

Манную и некоторые другие крупы иногда просеива· 
ЕОТ два раза; первый раз через сито с мелкими разме
рами ячеек для отделения мучели и второй раз через 
сито с более крупными отверстиями, чтобы пр·имеси ос
тал1ись на сите. Оставшиеся после просеивания приме
си необрушенные, почерневшие и побуревшие зерна 
If др. удаляют переборкой вручную. 

Промывают крупу для удаления пыл1и и пустотелых 
зерен. Не промывают тальку крупы манную, гречне
вую, мелкую полтавскую, ячневую и 1~еркулес. При вар
ке небольшими партиями (по 2 3 кг крупы)' ячневую 
и гречневую крупы можно также промывать. 

При промывании крупу зал11-1вают свежей водой, ме· 
няя ее 2 3 раза. Делают это непосредственно перед за· 
кладкой ее в котел. Рис, пшено и перловуrо крупу сна
чала промывают теплой водой, а затем горячей. Ячне
вую крупу промывают только теплой водой. 

Обя{аривают только гречневую крупу, чтобы сокра· 
тить срок варки из нее каш11-1. Перебранную крупу на· 
сыпают в противень слоем не более 4 см и обжаривают 
в Я{арочном шкафу при температуре 110 120° С до 
светло-коричневого цвета, перио~ическ·и помешивая. · 

Для каши из поджаренной крупы воды берут не· 
сrсолько больше. Это необходимо потому, что вла11<:ность 
крупы при поджаривании уменьшается пр1имерно на 

J 0°/0 • На приготовление каши из поджаренной крупы за· 
трач·ивается 1,5 2 ч, но ее вкусовые качества уступают 
каше, приготовленной из сырой (не поджаренной) кру• 
11ы. Из сырой гречневой крупы каша достигает . готовно4 

сти за 4,5 ч, приобретая коричневый цвет и приятный 
своеобразный запах. 

l"арниры из картофеля и овощей 

Картофельное пюре. Qqищенный картофель залива4 

ют кипятком с таким ра~счетом, чтобы вода покрывала 
картофель на 1 2 см, добавляют соль из расчета 15 11. 
на 1 кг картофеля и варят 25 30 мин до готовносt'::::-=,=--. -----
Отвар из котла не сливаюr, а используют для _ . е·-----
н11я картофеля до нормальной 1сонсистеf1ции. р~ й 
картофель пропускают через протирочную машинуJИл~я::::::--.:.__~.~~,--!~ 
разминают деревянной толкушкой. ~ 

., 
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Картофель протирают только в горячем виде. В раз" 
мя1·ый картофель добавляют растопленныf1 х<ир, пассе
рованный ·лук. взбивают до получения пышной массы 
н прогревают. 

Картофель туu.1еный с овощами. Очищенные кар-
тофель, ~1орковь и лук нарезают дольками .. Картофель 
обя<аривают, морковь и лук пассеруют. В котел за1<ла
дыва1от об1кареf1ный картофель, пассерованные овощи, 
зал~1вают крас11ым соусом, добавляют перец, лавровый 
лист, соль, переме111,ива1от и тушат до готовносТ~и. 

Ка11ус1·а све~~а~1 туше114:1я. Свежую капусту, нашинко· 
ванну10 с<)Л<)Мкой, закладывают в !{отел, добавляют ко
СТfIЫЙ бу.пьон ИJIИ воду (на 1 кг капусты 300 г ж·идко
с1·и ), у1{сус, t1ассерован11ый 1'омат ... пюре и тушат капу
сту I1ри r1ериодическом поме1nивании до полуготовност,и. 

д.обi1ВJIЯЮ1' нареэан1-1ые соломкой пассерованные мор
ковь, пук, заправляют со,пью, лавровым листом, перцем 

горошком 1~ тушат до готов~:-1ост.и. За 5 мин до оконча· 
u u 

ния тушения капусту заправляют пассерованно11 rv1укои, 
u 

nредвари·rельно разведенном охлажденным костны~1 

бульоном или охла:>I{Дt~11ноi1 кипяченой водо11 и прова
рен11ой в течение 5·-··-1 О М·ин. 

Свекла тушенаяt' Хорошо промы1'ую свеклу отвари
ва1от в l{()}Kype, очи~ца[о·г, нарезают кубиками или co
JIOMI{OЙ, закладываrот в кo'reJI, добавляют пассерован-
11ый лук, к1>аСIIЫЙ соус и тушат 15 20 MИII. 

-Рагу из овоu~ей. Qqищенные и нарезан~1ые круr11rы
М·И долы{ами морковь и лук r1ассеруют, картофель, на
резаt-I!IЫЙ д.ольками. слегка обжаривают. Свежую капу" 
с1·у. 1~ареза1-~ную шашками (!{Вадратиками ), припуска
ют. Овощи соеди11яют, добавляют красt-1ый соус, соль, 
лав1)овый лист, перец и ту111ат 10 15 l'tiин . 

• 

Гарниры из круп, бобовых и ма1<аронных изделий 
' 

Рассыпча·1·ые каши. flодrо'1'овленну10 крупу заклады· 
вают в подсоленную ки11ящую воду и варят до загусте· 

ния. Перемеu1ивают веселкой снизу вверх 1-1 добавляют 
u 

11олов11ну КС)J1ичества растопленного жира, которыи за· · 
планирован в кашу. Кашу хорошо перемеш·иваю·г, а ко-
тел закрывают t<:рышкой и оставляют на слабо~1 огне~::::::::~ 
для упревания (гречневую 2 3 q, пшенную 1;;тr~....:.:.....::::::'Э. 
1 ,5 ч, п111еничную 1,5 2 ч, рисовую 30 40 . 1 ~ ·~:::::." 
В1·орую половину жира используют при раздаче, ПGЛиt 
вая кашу не11осредстве1-tr10 в бачках.. \:.---::;_-~ .. -:..:::::: 
6 Зак. 221 · ~l:lh:Jr:.' ~,.., 
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• 

- -
Вязкие каши. В кипящую подсоленную воду закла· 

дывают подготовленную крупу и варят до загустения 

(овсяную и перловую 1 ч. гречневую, рисовую, ячне· 
вую, пшеничную, пшенную 30 мин). Чтобы каша не 
подгорела, ее периодически по~1ешивают веселкой. После 
загустения в кашу добавляют половину растопленного 
жира, положенного для приготовления, хорошо переме· 

шивают и оставляют для упревания на слабом· нагреве 
(перловую и овсяную 1 ч, остальные каши".- 30 мин J. 

Вторую половину жира используют при раздаче, по· 
л.ивая кашу непосредственно в бачках, или пассеруют 
на нем лук и добавляют в кашу. · 

Пюре гороховое. Перебранный и замоченный горох 
закладывают в холодную воду и варят пр·и закрытой 
крышке и слабом киriении 1 1,5 ч. Для улуч111ения вку· 
са при варке добавляют пассерованные морковь и лук. 
предварительно нарезанные мелкими кубиками. За 10-
15 мин до окончания варки горох соля,r, закладывают 
полов;ину нормы жира, положенного для приготовле· 

Н·ИЯ пюре, и хорошо перемешивают. Остальную часть 
жира добавляют в бачки при раздаче пюре. 

Гороховое пюре с пшеном. Перебранный и замочен· 
ный горох закладывают в холодную воду и варят при 
закрытой крышке при слабом кипении до полуготовно
сти. Затем добавляют подготовленное пшено и продол· 
жают варку до готовности гороха и пшена. Варка про
дол>кается при слабом кипении. За 15 20 мин до окон
чания варки пюре солят, закладыва1от половину нор~tы 

жира, положенного для пюре, хорошо размеr.uиваюr. 

Остальная часть жира добавляется в баr-1ки при разда
че пюре • 

Макароны откидные. Макароны перебирают, при не
обходимос11и разламывают, засыr1ают в подсоленную 
киr1ящую воду и варят r1ри слабом кипен.ии 30· ."40 мин. 
Готовые макароны откидывают на дуршлаг или сито, 
промывают горячей водой и перекладывают в ко·rел, 
заправляют жиром и перемешивают. 

· Лаr1шу и вермишель приготовляют так же, как и ма
кароны. Срок варки лапши 25 30 мин, вермишели .., 
10 15 мин. 

• 
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Нормы воды, соли и выход каши 
(на 100 г крупы) 

Вид каша · 

Фасоль отварная 
Г оро~овое пюре 
Гречневая: 

рассыпчатая 

вязкая 

Пшеничная: 
рассыпчатая 

ВЯЗI<ЗЯ 

Пшенная: 
рассыпчатая 

вязкая 

Рисовая: 
рассыпчатая 

вязкая 

Перловая: 
рассыпчатая 

вязкая 

Ячневая: 
• 

рассыпчатая 

вязкая 

Овсяная вязкая 
Л1анная вязкая 

• 

Количество 
воды. r 

160 
250 

150 
320 

180 
320 

180 
320 

210 
3?0 

240 
370 

240 
3 ,· о 

320 
з ·о 

" 

Количество 
соли, г 

3 
3 

2 
4 

2,5 
4 

2,5 
4 

3 
4,5 

3 
4,5 

3 
4.5 
4 
4,5 

6* 

• 

Выход 
каши. r 

140 
210 

210 
4 {) ) 

250 
400 

250 
400 

280 
430 

300 
4!10 

300 
4 ,0 
4()0 
450 

• 

' 

больше книг в кулинарной библиотеке
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛАДКИХ БЛЮД 
И НАПИТКОВ 

Приготовление cлaдJ{ilX блюд 

Сладкjим.1-1 блюдами обычно завершается прием пи
щи. Сладкие бл1ода разнообразны по своему составу 4i 

1'ехнологии приготовления, однако х~рактерным для fIИ ,'{ 

является з11ачительное содер:я<ание сахара. 

Для приготовления сладких бл1од использую,г фрук
ты, ягоды в свеJI\ем, сухом и консервирован1-1ом виде, 

фруктово-ягодные сиропы, сок1и, экстракты. В некото
рые блюда входят сливrои, сметана, яйца, молоко, мас
ло, крупы. Улучшают вкусовые качества блюд добавля
емые в их состав из~ом, цукаты, орех,и, какао, ва1·1илин, 

л11монная кислота, N{елирующие продуr<·rы. Все сладкие 
блюда можно подразделить на две группы: горячие и 
холодные. Холод11ые бл1ода в сво10 очередь подразде
ля1отся на блюда из све}КИХ и вареных плодов и ово
щей; желированные сладюие блюда; заморо»<енные 
сладк1ие блюда. В качестве горячих сладких бл1од гото
вят пудинги, суфле, блюда из яблок и др. 

• 

Холодные сладкие блюда 

Кисель из свежих ягод. Свежие я1~оды перебирают, 
промывают 2 3 раза холодной кипяченой водой, отк11-
дывают на сито, протирают и ОТJI\1има1от. Получе1~ные 
выж~1мки заливают горячей водой и кипятят 5 10 ми1·1, 
затем проце)1<11вают через редкое полотно ,или марJ1ю. 

В отвар кл~дут сахар, доводят до кипе11ия, вливают 
" " " разведенныи холоднои водоt1 крах~1ал, no~1etu r1вa я с:--...._· ____ 

селкой, чтобы не образовалось комков, довод5tт до к · 
u ~:-=----~ 

пен1ия, вливают отжатыи сок, прекращают по 
~ 

охлаждают. 1r)~ 
Кисель из концентрата. Брикет сухого кисет ~•· ' ~ 

мина1от и разводят холодной к1ипяче~1(JЙ водой вf~ Q XJ- -... __,,,,...., 
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шении 1 ~ 1. Полученную с~1есь постепенно вливают в 
1кипящу10 воду и, помешивая, вновь доводят до кипения 

и охла>кдают. Нельзя допускать кипения к·иселя свыше 
5 мин, так как это может пр·ивести к его разжижению. 

Кисель из фруктово-ягодного экстракта. Экстракт 
разводят до нормы горячей водой (кол~1чество воды за" 
висит от крепости экстракта), добавля1от сахар, нагре
вают до кипения и ~1р.и постоянном помешивании вли" 

вают разведенный в воде картофельный крахмал. Вновь 
доводят до к11пе1-1ия и охлаждают. 

l(исель моло11ный. В ки11ящсе молоко кладут са
хар и, переме1nивая, вводя1" крахмал, разведенr1ый хо
под~1ым молоком~ доводят до кипения, снимают с огня, 

разл~1вают в стаканы" посыпают сахаром" 

Компот из свежих фруктов. В горячей воде раство-.., 
ряют сахар, проваривают 1И получают сахарны11 сироп. 

Све>J{Ие t~рукты .-1арезают дольками и варят в подготов· 
ле1-1~1ом сиропе 5 10 мин. Затем компот охлаждают. 

l(омпот из консервированнь1х фруктов. В кипящую 
воду заклад.ываю1· сахар, вливают фруктовый сироп, ки
пятят 2· ""3 мин, за.тем кладут фрукты и охлаждают. 

l(омпот из суп1еных фруктов. Су1пе~1ые фрукты пере" 
бирают и сортиру1от по видам в зав·исимости от ср с.>r<ов 
варки. Груши варr1тся около 1 ч, яблоки 20 30 ми1-1, 
чернослив, урюк, курага 10 12 мин" изюм · 5-
6 мин. Отсорт1-1рованные фрукты nроrv1ывают 2 3 раза 
в теплой воде. В кипящую воду закладыва1от фрук1'ы в 
соответствии со сроками варки. В ко1-1це варки добавля· 
ют сахар. 

)!(еле 

Желе и·з свежих ягод. Из перебранных и промь~тых 
ягод отжима1(>Т сок. Оставшуюся мезгу заливают горя
чей водой, учитывая при этом кол·ичество отжатого со-
ка, и варят 5- ··8 мин. Отвар процеживают. )Келатин 
предварительно замачивают в течение часа в десяти

кратном количестве холодной воды для набухан·ия. 
В процеженный отвар вводят сахар, нагревают до ки
пения, добав.11я1от подготовленный желатин, р аз~rеu1и-
вают до его полного растворения и доводят до к1-1пени~.~:::::::::~ 
Затем в смесь вливают сырой сок, доводят до ки 
процея{ивают и разливают в формы для охлаN{де·!;l;Ь 

Перед выда~ей формы с желе опускают на 
в горяt1ую воду и выкладывают е1"'0 из формы. 
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Желе из свежих фруктов. Для приготовления желе 
фрукты очищают от кожицы ·И семечек, нарезают долъ· 
ка м и и варят в подкисленной воде" На полученном 
фруктово~~ отваре пр1иготовляют желе так же, как и из 
свежих ягод. Затем вареные фрукты укладывают в фор
мочки, заливают ГОТОВЫl\1 желе и ОХЛЗЯ{ДЗЮТ. 

Желе из сушеных ягод. Сушеные ягоды заливаrот 
сем·икратным количеством горячей воды и ставят на 2-
3 ч для набухания, после чего варят в течение 15 мин 
в той же воде, в которой они набухали. Получе11ный 
отвар сливают, ягоды разминают, снова заливают во· 

дой и вторично вываривают. Первый и второй отвары 
соединяют, добавляю1· сахар, предварительно замочен-

u 

ныи желатин, лимонную кислоту, доводят до кипения, 

проце}К1ивают через марлю, разливают в формы и ста
вят в холодильный шкаф. Желе подают с фруr<rовым 
или сахарным с·иропом. 

Желе из консервированных фруктов. Сироп от фрук· 
тов разводят водой, к·ипятя'r, добавляют сахар. пред· 
варительно замоченный желатин, лимон~iую кислоту, 
доводят до кипения, процеживают. Фрукты укладыва· 
ют в формочки, заливают полученным желе и ставят в 
холодильный шкаф. 

Муссы 
-

Мусс · ягодный или фруктовый. Мусс приготовляют 
так же, как и желе из свежих ягод, но после 11ровари· 

вания охлаждают до температуры 15--20° С, взбивают 
до образования пышной ~енообразной массы" Быстро 
раскладывают в формы или противн1и и охла>кдают в 
холодильнике до температуры 3 8u С. 

При отпуске поливают охлажденным сиропом. 
Мусс приготовляют также и из манной крупы. 

В этом случае с1-1а(1ала приготовляют ягодный сироп. 
Затем в теплый сироп всыпают всю манную крупу (на 
1 л сиропа 100 г крупы)) быстро размеu11ивают и варя·г 
на слабом огне 15 20 мин. Приrотовлен11ую массу ох
лаждают до температуры 40( С, ПС)СЛе чего взбивают до 
nолучения густой пышной массы. которую разлива1от в 
формы и охлаждают. 

При подаче мусс поливают сиропом. 
Самбук яблочный. Для прJt1rотовления этого 

лучше всего использовать антоновские яблоки. ~-и 
яблоки моют, удаляют из них сердцев,ину, н-.-

КtJжицу, укладывают на противень, подJ1ивают 
.~:~ 
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воды и пекут до готовности в Я{арочном ш1<афу при 
температуре 120· 140° С в теченr1е 20 30 м·ин. Пече11ые 
яблоки охлаждают и протирают через сито. В полу
ченное пюре кладут сахар, сырой белок, после чего мае· 
су взбивают венчиком на льду "цо тех пор, пока она не 
уве11ичится в объеме пр1имерно в 2 раза и не образуется 
пышная пенообразная масса. В полученную пену при 

u " u 
непрерывном помешивании вл1ивают тонкои струикои 

растворенный желатин, размешивают, быстро разлива
ют смесь в формы и охлаждают. При подаче пол,ива1от 
фруктuно-ягодным сиропом. 

Кремы 

Кремы приготовляют из сл1ивок 11е менее 20 °/о жир
IIости или сметаны с добавлением яиц, молока, сахара, 
плодово-ягодного пюре и желатина, а такя<е различных 

вкусовых и арома ·гических продуктов (ванил1ина, кофе, 
какао и др.). 

1·\ ~)ем из сливок. Заранее замоченный желат11н ста
вят на теплое место плиты, дают ему полностыо раство-

" u u 
ритьс.я, процеживают, затем вливают тонкои струикои 

во взбитые сливки, добавля~от сахарную пудру, вкусо
вые и ароматические вещества ·И тщательно размеши

ваю1· . Готовый крем разливают в формочки и охла}К· 
Jia 101. 

1 Iри подаqе крем поливают сиропом. 
Крем из сметаны. Охлажденную сметаriу взбива1от 

до образования густой пышной массы и при непрерыв" 
1-1ом помеш1ивании вливают в нее яично~молочную смесь 

с жела1'ином. Для получения яично-молочной смеси яй
ца растирают с сахарным песком, вливают кипяченое · 
молоко и, непрерЫВffО помешивая, нагрева1от до темпе

ра ·rуры 80° С. В подготовленную смесь кладут предва-
u u 

рительно замоченныи в холоднои воде желатин, дают 
u 

ему хорошо раствориться в этои смеси, после t1ero смесь 
процеживают. I"отовый крем разливают в формочки и 
охJ1аждают. 

Горячие сладкие блюда 

Яблоки печеные. Яблоки промывают, вырезают · *---====~~ 
них сердцевину, 11орченые места. Образовавш·иеся пос,J.-·-
ле выемки семян углубления заполняют сахарн ---=---...) . ,.-

l\ 01\4. Яблоки кладут на противень, подливают н бо-л·6"~ 
п1ое количество воды и пекут в течение 15 20 ми-А' з --за~исимост1и or сорта и велиqины яблок. 
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Подают печеные яблоr<и rоряч1им1и или холодF1Ыl\1И, 
u u 

политыми сиропом или посыпанными сахарнои r1yдpor1" 

Яблоки в тесте жареные. Вырез.ают из яблок серд· 
цевину, очищают яблоки от коя<ицы, нарезают кру)I<ОЧ· 
кам;и, посыпают сахаром . У я1иц отделя1от желтки от 
белков. Желтки, сахар, соль, сметануt муку тщатель ~1 0 
размеш11вают и разводят молоr<ом. Затем в эту M ~jccy 
добавляют в 2 3 11р·ием а взб1итые белки. l(pyll<C)tIKfI яб
лок берут пава рекой иг о11ой, погружают в приrотовлеII· 
ную массу, а затем быстро перекладывают в разо1·ретый 
жир и обжаривают до образования золотистого цвета. 

При подаче яблоки посыпают сахар11ой пудрой. 
Пудинг сухарный . . Яичные желтК~и раст1ира101, с саха

ром, разводят холодным молоком. Этой смесыо эали·· 
вают сухари, разлома11ные на кусочки. Когда сухари 
набухнут, добавля1от перебранный и промытый из1ом 
и взбитые белки. Все остороR{НО перемеп1ива1от и рас
кладывают в формы, посыпанные сахарным 11еском (ес
ли пудинг варят на пару) или смазанные маслом (11ри 
выпекании пудинга в жарочном шкафу)'. 

Пудинг подают горячим со сладким соусом. 

Шарлотка яблочная. Стенки и д110 формы обклады
вают кусочками белого хлеба, замоченного в смеси я11ц, 
молока и сахара, а середи11у запо;1ня1от измельченf1ым11 

яблоками и накрывают подготовленными кусочка rУiи 
хлеба. Яблоки готовятся следу1ощим образом: оt1ища~от 
от кож·ицы, удаля1<>т сердцевину, нарезают ломтика~v111 

толщиной 2 3 см, проваривают в сотейнике с сахаром 
и маслом. Шарлотку выпекают в жарочном шкафу, 11а
резают на порnионные куск1и и подают с фруктовым 
соусом. 

Приготовление напитков 

Напитки имеют большое значен.ие в пита~-1ии, так как 
являются основным поставщиком воды, необходимой 
для нормальной жизнедеятелы-1ости организма чел<)Ве· 
ка. Напитки подразделяются на горячие и холодные. 

г· орячие напитки 

Чай. 1(,ипяток для чая готовят в к1ипятильниках,~=----
электрокотлах или в посуде, предназн·аченной толы о 
для этой цели. Для заварки используется све - r---~---
товленный кипяток. 

Заваривать чай следует в экстракторах или сnеци~ 
u u -

ально выделен11ых для этои цели чаи1-1иках. ~..;.:_':'; . .:.:..:: 
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Перед заваркой чая экстрактор или чайник ополас
кивают кипяткомt после чего кладут в него чай по нор" 
ме и заливают· кипятком примерно 1/3 объе~1а экстрак" 
тора или чайн1-1ка. Посуду закрывают крышкой и наста
ивают чай 5 8 м1ин. После этого дол·ивают экстрактор 
или чайник кипятком и разл1ивают чай в кру}I{КИ. Об-

. щее кол1-1чество кипяткаt наливаемого в экстрактор 11ли 
чайник для заварки чая, доЛ:Н{НО быть взято из расчета 
50 r на одного питающегося. Готовый чай дол:iI<ен быть 
крепким, вкуснымt ароматным. 

Нельзя кипя11ить заваренный чай или став1ить его на 
длительное время на плиту, а также заваривать в кот

лах, кастрюлях и посуде, используемых для приготов

лен~1я пищи, га к ка r< это ведет к резко~1у уху дше11ию 

вкуса и запаха чая. 

Кофе черный. Кофе приготовляют в кофеварках или 
в кофейниках, а при их отсутствии в специально от
веденной для этой цели кастрюле. Кофе залr1вают ки
пятком, доводят до 1<,ипения и сразу прекращают его 

подогрев, дают отстояться в тече1Iие 5 8 мин. При вар
ке в кастрюле после отстаивания готовый кофе проце· 
живают через марлrо. Не допускается длителы-1ое киг1я" 
чение кофе или многократное его подогрева1-1ие, так 1сак 
это ух·у J!ruaeт его качество. 

Кофе r10-восточному. В турку (кастрюлю для варки 
кофе) КJiадут то11ко измельченный кофе и сахарный пе· 

u u 

сок, заливают холодном водои и доводят до кипения, 1-10 
не Кrипятят. Отпускают в турке вместе с гущей. Кофе на 
столе наливают в кофейные чашк1-1. Отдельно в стакане 
подают холодную кипячену10 воду. 

Кофе по-венски (со взбитыми сливками). В готовый 
черный кофе кладут сахар и доводят до кипен1ия. При 
отпуске в стакан наливают горячий кофе, а сверху по
мещают взбитые сливкиt на сливки МО}КНО посыпать .., 
тертыи шоколад. 

Кофе на молоке (по-варшавск,и). Кофе готовят как 
обычно, но более ко11центрированным. В сваренный и 
процеженный кофе добавляют горячее топленое молоко, 
сахар и довQдят до кипения. При отпуске разливаю~т~в~~ 
стаканы или чашк1и, в кофе кладут горячу10 молоч1 ую 
пленку, снятую пр1и топлении молока. -:--=------

Кофе черный с мороженым (rляссе). В о аж ~ " 
ный qерный кофе, приготовленный с сахаром и '":lrйti'ы~й~~~ 
в бокал, кладут шарик мороженого, ставят на 
а рядом помеща1оi соломинку. u..-===.= 
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. l(акао. Какао-порошок насыпают в посуду, разме
шивают с сахаром, заливают небольшим кол·ичеством 
горячей воды или молока и растирают до получения 
однородной массы. После этого тонкой струей, неnре· 
рывно помешивая, вливают остальное молоко и дово

дят до к1ипения. Подают в стаканах или t1ашках. Какао 
MOJI\HO подать со взбитыми сливками. . 

Холодные напитки 

к ХОЛОДI-IЫМ напиткам относят молоко, t{ВЗС, молоч-
u u 

ные нап,итки, молочныи - коктеиль, напитки из плодов, 
u 

ягод и овощеи. 

Квас сухарный. Рzканые сухари слегка поджарива-
u 

ют, ломают на мелкие кусочки и залива1от горячеи во-

дой те~1пературой 80° С, непрерывно помешивая. Суха-
ри настаивают в течение 1 1,5 ч в теплом помещении, 
помешивая. Настой (сусло) сл·ивают и проuежива1от, а 

u u u 
сухари заливают вt1овь теплои водои и второи раз на-

стаивают. Затем оба процеженных сусла соединяют, 
добавляют сахар, дрожжи, мятнь1й настой ил·и эссен
цию. Квас бродит при температуре 23 25° С в течение 
8 12 i1, затем его охлажда1от, процеживают и хранят 
при температуре не выше 10° С. 

Квас << Петровск11 й>>. В готовый хлеб1-1ый ~<вас добав· 
ляют мед, предварительно растворенный в небольшом 
I<ол.ичестве кваса, хрен, настроганный мелкой стру}I{· 
кой. Квас хорошо закупоривают и ставят на холод на 
1 О 12 ч. Готовый квас проце}I<ивают через марлю и 
под·а1от с кубиками п1ищевого льда. 

Напиток из плодов шиповника. Плоды ш1иповника 
u u 

промывают холод1-1ои водои, заливаrот ки11я1·ком, варят 

в закрытой посуде при сдабом кипени,и 5 10 м1ин и до· 
бавляют сахар. Затем оставля1от для 1-1астаивания на 
сутк1и. После этого процежива1от и подают. 

Настой из хвои. Измельчеf1ную хвою засыпают в де· 
ревянные бочки, стеI{ЛЯнную или эмалированну10 посу-
ду 1И зал,ивают охла)кденной до темnературы 30° С ки
пяченой водой. Соотношение воды и хвои 3: 1. Настаи· 
вать одни сутки при пер1иодическом помешивании. П ро
цедить через марлю. Можно подк·ислить уксус1~ой к1,1с-r==-----
лотой (на 1 л настоя 25 г 3 °/0 -ной кислот·ы и 30 г ~-·г--------
ра.). Вкусовые качества улучша1отся nр,и . доб а ~i+..и 
хлебного кваса, клюквенного сока, холодного qая и~а· ..____~ч;G" 
пустного рассола. ~ 
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ МУЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

Приготовление теста и изделий из него 

Пищевая ценность изделий из теста зависит от со" 
д~ржания в них углеводов, белков, iI\иров и витаминов 
группы В и РР. Изделия из теста обладают высокой 

о u 
калори~1ностъю, имеют приятные внешнии вид, вкус, 

аромат и способствуют лучu1ему усвоению других про" 
дуктов. 

Готовят следующие виды теста: дрожжевое опар1-1ое 
и безопарное, беэдрожжевое (пресное) конд.1-1терское 
тесто (сдобное, бисквит~1ое, заварное, песочное, слое· 
ное ), тесто д11я лапши, пельменей, ж·идкое тесто (кляр ). 

Дрожжевое тесто. Приготовление дрож}кевого теста 
осуществляется двумя способами: безопарным и опар
ны t\f. 

Без оп ар н ы й с по с об. Приготавливают тесто 
для изделий с малым содержанием сдобы (сахара, мар· 
гарина ). В .дежу тестомесильной машины влива1от по
дс>rретую до температуры 30 35° С воду и процежен" 
ные дрожжи, добавляют сахар, соль, меланж или яr1ца 
и высыпают муку. Полученную массу перемешива1от не· 

u 

сколько минут, затем вводят растопленныи маргарин и 
u 

вновь перемешивают до получения однороднои ко1-1сис-

тенции. 

Дежу закрыва1от крышкой и ставят на 3 4 ч в теп
лое помещение с rемпературой 35 40° С для брожения. 
В процессе . брожен·ия тесто обминают 2 3 раза. Во 
время обмина тесто хоро~по перемешивается, при этом 

u 

равномерно распределяется углекислыи газ в виде мел-

ких пузырьков, чт·о в дальнейшем при выпечке обуслов" 
ливает хорошую пористость изделия. · сг::::::::::~ 

Приготовление теста оп ар н ы м способ о~ сr-~-=----
ит из двух приемов: приготовление опары (те ~ЖIJiд· 
кой консистенции) и приготовление теста после].о!S,_0~ча------~ 
ния брожения 011ары. Для приготовления опа~~ в по~--.. _ --1-'1 
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; 

воряют соль, сахар, добавляют предварительно раство
ренные дрожжи, смесь процеживают, соединяют с ос

тальной водой, подогретой до температуры 35 40° С, 
добавляют муку, яйца и перемешивают до образова1-111Iя 
однородной массы, затем вводят растопленный }I<IIp и 
снова пере~1ешива1от. Замешанное тесто оставляют в 
теплом месте для брожения на 3 4 ч. В процессе бро
же1-1ия тесто обминают. Блины выпекают на чугунI1ых 
сковородах с двух сторо1-1" Толщ11на бли1-1а дОЛ)I<на 
быть не ме1Iее 3 мм. Отпускают по 3 4 шт. на порц11-1ю 
с маслом, сметаной, повидлоrv1, джемом, медом, икрой, 

u ... 
ке·rои, семгои или с сельдыо. 

Оладьи. Тесто приготавливают так же, как ·и для 
блинов, но энаt1ителы10 гуще. На смазанные х<иро~1 с1<0-
вороды ил1-1 противни мерной лоя<кой выливают тесто 
и жарят с двух C'ropo1-1. Гlри отпуске на блюдо I<ладут 
2 4 шт. оладий и r1оливают их сливочным маслом или 
посыпа~от сахаром. От.дельно можно подать мед, варе
нье, джем, с~~етану и др. 

Блинчики с мясным фаршем. В молоко или воду кла-.., 
дут со,ль, сахар, яи1.1,а и вливают в муку, замешива1от .fl{ИД· 

кое тесто и проце>I<ивают. Бли11чиКiи выпекают на сtv1а
заr1ных я<иром и 1·1одогретых сковородах paзl\tiepoм 24-
26 см. Блинqик обжаривают с одной стороны, затем 
на под»<аренf1ую сторо1-1у кладут фарш, заворачивают 
его, пр.идавая издели10 форму плоского пирох<ка, и 
жарят основным способом с обеих сторон. Отпуска1от 
по 2 u1т. 11а порr~ию, при отпуске поливают сливочным 
маслом. 

Фарши. Для фарширования fiзделий из тес'rа ис· 
пользуют мяс11ой, рыб~1ый, картофельный, грибноf1, тво" 
рожный, рисовый, яблочный фарши и др. 

М ясной ф а р ш. Ко'rлетное мясо нарезают кусоч
ками, обжаривают, добавляют бульон, тушат до готов ... 
ности и пропускают через мясорубку вместе с пассеро
ванным репчатым ~ луком. Заправляют белым соусом, 
солью, перцем и nеремеu1ивают. Можно добавить руб-

"' ле1-1ые крутые яица. 

Рыбный фарш. Мякоть рыбы припускают, мел 
измельчают, добавJ1яют r1ассерованный репчатый лу~,::::::::~ 
белый соус, соль. пере11t зелень петрушки. Вме - " y--~lt' 
са можно добавить отварной рис. ~ ~=--*._ ___ 

Ф а р ш к а р т о ф е л ь н ы й с г р и б а м и и ~О ~· -
Очищенный картофель варят, затем в горячем вцд-е п р.:· _ -~,,.... 
тирают, смешивают с пассерованным до готовно'С и . f.3.ЭZ:11.,, ~ 
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ко!\1, вареными нарезанными грибами и пассерованным 
ЛуI<ОМ. 

Тв о рож н ы й фарш. Творог протирают, добавляют 
яйuа, муку, сахар, масло сливочное и все тщательно пе· 

ремешивают. 

Слое1-1ое пресное тесто. Тесто замешивают на воде с 
добавлением яиц, соли, лимонной кислоты, затем тесту 
дают постоять для лучшего набухания клейковины. 

Готовое тесто раскатывают в пласт, на сер·едину кла· 
v 

дут сливочное масло, смешанное с мукои, а края заво-

рачивают и защипывают так, чтобы масло было закры· 
то со всех сторон. После этого тесто складывают в не
сколы{о слоев, охлаждают в холодильнике и раскаты

ва1от до первоначального размера. Процесс повторяют 
2 3 раза. 

Слое11ое тесто используют для приготовления пирож
frых, ватрушек, языков, пирожков, воловаI-1ов, кулебяк 
и д. р. 

Бисквитное тесто. Тесто моя<fIО приготовить двумя 
способами: холод11ы~1 и с подогревом. Для приготовления 

·бис1<вИ1'ного теста холод н ы м с п о с об ом муку сое
ди 11яют с яичными я<елтками, сахаром и замешива1от 

тесто средf1ей густоты, затем вводят взбитые в пышную 
устойчивую пену белки и аккуратно перемешивают. Го· 
товое тесто разливают в формы, выстланные бумагой, и 
выпекают. Для приготовления бисквит1-1ого теста с п о· 
дог ре в ом используют ~~уку, меланж, сахарный песок. 
Часть муки можно заменить картофельным крахмалом. 
Яйца смешивают с сахаром, нагревают до температуры 
45 50° С и взбивают до увеличения в объеме в 2 З ра-
за, затем добавляют муку, сме1панну10 с крахмалом, и 
быстро замешивают тесто, стараясь не повредить струк-
туру взбитой яичной пены. Готовое тесто сразу выпека-
ют. Бисквитный полуфабрикат выдер}кивают 8 12 ч для 
созревания, а затем готовят пирожные, торты, ру· 

Ле1'Ы. 

Песочное тесто. Для приготовления теста используют 
масло, сахар, яйца (меланж), ХИМ}Iческие разрыхлители 
и ванильный сахар. После тщательного . пер.емеши ва н ~1я 
всех компоне1Iтов добавляют муку и быстро эаl\1ешиваютt;:=::::::::::::L-.. 
те·СТО. 1 

Песочное тесто используют для пр~готовлен~ /. ~- --.::-::=:=~ 
тов, пирожных, пирожков песочных с творожном и№r ·t-Ч:;t 

фруктовой 11ачинкой . 
. Сдобное тесто. Сдобное тесто готовят так же, itaк r ... - .,_..г 
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песочное, но в рецептуру этого теста входит вода или 

сметана, а сахара и масла берут меньше. 
Заварное тесто. В воду, нагретую до кипения, 

вводят соль, 1\1асло. Как только масло растопится и вода 
вновь закипит, всыпают при быстром помеш11вании ~~уку 
и массу подогревают 3 5 мин, а затем охлаждают до 
температуры 65 70° С и постепенно смешивают с яйца
ми. Тесто используют для приготовления пирожных, тор
тов, профитролей. 

Приготовление отделочных полуфабри1<атов 

К отделочным полуфабрикатам для муt1ных кондитер
ских изделий относят кремы, помаду, желе и др. 

Кремы. Кремы бывают масляные, белковые, сливоч
ные, заварные, сливочно-сметанные. 

Масляные кремы приготавливают из взбитого 
сливочного масла с добавлением сахарной пудры и сгу
щенного молока (крем сливочный), сгущенного молока 
и какао (крем шоколадно-масляный), сиропа, приготов· 
ленного из молока, яиц и сахара (крем сливочньrй шар
лот) или яично-сахарного сиропа (крем сливоч1Iый 
гляссе). 

Бел к о вые кремы используют для у1<рашения 
тортов и пирожных. Они бывают следующих видов: 
взбив ной, сырцовый и заварной (безе). Сырцовый крем 
приготавливают без тепловой обработки. Д . .r1я этого 51ич-
ные белки взбивают с сахарной пудрой. Заварной белко-
вый крем готовят с добавлением во взбитую белковую мае" 
су горячего сахарного сиропа, котору10 затем взб1-1вают 
еще 10 мин. Эти кремы используют сразу после приго
товления. Изделия, отделанные сырцовым кремом, обыr.1-
но подвергаются колеровке: помещают на 1 2 мин в 
жарочный шкаф при температуре 200 240° С. На по
верхности образуется тоненькая корочка золотисто-жел-
того цвета. 

3 авар ной крем приготавливают из молока и са
хара с добавлением · муки, яиц и крема шарлот. l(рем 
не держит рельефного рисунка, поэтому заварной крем 
используют для заполнения трубочек, корз11ночек и дp-v------

u 

гих изделии. 

1 

С л и в о ч н ы е и с л и в о ч н о - с м е т а н н ы ~- ---~ 
мы приготавливают из сливок 30 35°/о-ной ж g~~r.и 
или сметаны с таким же содержанием жира. Сл~вочньtй 
крем взбивают при температуре не выше 7° С. Ь ~и···--..~-·.----.. 

. ' 
( 
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rry10 массу добавляют сахарную пудру и осторожно пере
меш1Iва1от. 

Сиропы это смесь сахара с водой. Сиропы исполь-
зуют для пропитывания и глазирования. В сиропы добав· 
ляют коньяк, вино, эссенции. 

Помада используется для отделки поверхности кон-
дитерских изделий. Помада представляет собой кристал" 
лическую массу. приготовленную из большо1"'0 количества 
сахара, воды с добавлением патоки или пищевой кисло
ты и аро:r..1ат11ческих веществ. Сахар растворя1от в горя
чей воде и нагреваю1· до теrv111ературы 107,_, .... 108° С, пе
рио.r1. 1-1qески с11имая пену. За1'е~1 добавляю1.' патоку ил11 
пищевую кислоту 11 уваривают до· пробы на «слабый 
шарик>> . Сваренfrый сироп выливаrот на противень из 
нержавеющей с1·али и взбивают лопаткой. npII этом 
сир()I1 загустевает и приобре·rае1· белый цветС/ l"'отову10 
r1омаду оставляют д.,r1я созревания на су1·ки. 

Желе~ _ В качестве загустителя при приготовлении 
жеJ1е Ifспользуюr агар-агар или желатин. Желе r·отовят 
с Д()бавJiением патоки. сахара, эссенций, пищевой краски, 
лимoIIfIQЙ к11слоты, коньяка. Застывшее желе имее1· вид 
мармелада. Его нарезают 11а кусочки различ1-1ой формы 
11 используют для отделки тор·1·ов и пирожных. 

' • 

• 

' • 

• 
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....., 
РасхоА продуктов JIJIЯ nриrотовления теетаf r 

w , . (из расqета на 1000 юр ашевиrrной мук2) 
~ 

~ . . " 
Ви11ы !fеста ю 

~ .... --- -~~ - ··- -- - -----~---.... _._, ________________ ".,. ________ _ 
Наименова яие 
продуктов 

Вода (молоко) 

Дрожжи 

Яйца 

Сахар 

Жир животнld 

Соль 

Сметана 

Масло сливочное 

дрожжевое 

опарное 

16 
• 

2- .. 3 

35 

25 

12 15 

безопаttяое 

1000-1500 

30 

4 

35 . 

15 

слоеное 

• 

300-400 

2 

8· 1 •о12 . 

500 650 

Лимонная кислота 1 1 1 1.5 

еквслый ам· 

80 ... 
:.i;!irL--' 

бисквитное 

• 

40 

1000 

песочвое 

3.-.4 

300-400 

4 

400 600 

15 

цобвое 

4 

100 

4 

500 

200 

завэрвое 

1000 

20 

500 

4 

500 600 

• 

• 
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/ 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮЛ, ДЛЯ ДИЕТllЧЕСКОГО 
ПИТАНИЯ 

Для диетического питания блюда готовят преимуще· 
ственно протертые, в отвар11ом или паровом виде, жа" 

реные и запеченнf)rе блк>да искл~оqаются; по второй д11е
те ,доr1ус:каюrся жареные блюдаt но без панировки и 
образования r<{)рочки. . 

д.\ясо приrотовляю1~ в отварном виде. Изделия из 
котлетной массы (шницеля, котлеты, би·то11ки, 'Гефтели. 
рулет), рубленого мяса (бифштекс, фрикадельки) и вa
pefJor.o мяса {бефстроганов. гуля1п и мясI1ое пюре) на 
11а ру .. 

Рыбу отвариваю1· в воде 1-1ли 11а r1apy. Изделия из 
рыбной котлетной массы (котлеты, бито11ки, рулет) на 
пару. 

I(артофелъ и овоutи приготовляют в виле nюре или 
вареными, предварительн<> мелко наре:~анными. 

Круr1яные каши готовят хорошо разваренными, а так
же в протер ·rом виде. Широко используются в питании 
дробленые крупы. 

Супы приготовляют без острых при.прав с протерты
ми ово1nами или крупам1-1. При t1риrотовлении · овощных 
супов ислользую·r ·rолько свежие овощи. Овощи для су
пов не 11ассеруют. а припускают с добавлением сливочно
го масла. Муку для заправки первых блюд и приrотов· 
ления соусов не пассеруют, а только просушивают в жа-

рочном. шкафу. · 
Горt~иuа, лавровый лист, уксус и перец из рациона 

нск;1юqаются. 

• 

• 
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ОПРЕДЕЛЕl·fИЕ ФАl(Т11ЧЕСКОй МАССЫ 
ГОТОВОЙ ПИЩИ 

• 

Для определения количества заливаемой в котль1 во
ды и количества готовой пищи исr1ользуют котломеры, 
которые изготовляют liЗ металла (ал1оминия, нержа· 
веющей -стали) в виде полосы или четырехгранной 
формы (25Х25 мм). В каждой столовой для всех котлов 
,(разной вместимости) должны быть котломеры с нане
сенными деле11иями, указывающими колиqест·во водь1 и 

количество порций готового блюда. На одной стороне 
котломера указывае1·ся количество воды, на другой · ·• 
количество готовых порцr1й. Для коrла вместимостьк) 
150 л отметка с цифрой 6 соотв~тствует 10 порuиям пер~ 
вого блюда, с цифр()Й 12 20 r1орuиям и т. д. Для котло1 
вместимостью более 150 л котломеры изготовляюrся с 
делениями 12 л (на 20 порций 11ервого бJJюда) и т. д. 

I<отломером мох<но определи1·ь и количество порций 
каши. Для ко-глов вмес1'имостыо до 150 л ко·rломер .n~
лают с деления~1и на 10 л, а для котлов большей вме-
стимости с делениями на 20 л. 

Для определения количества порций каши предвари
телы10 выравнива1от поверх11ость содержимого ко·rла, 

затем в центр котла опускают котломер и определяют 
u 

количество порции. 

Для каш, имеющих одинаковый выход (пшенной, пер· 
ловой, ячневой, рис<>вой, овсяной, пшеничной), можно 
пользоваться одним котломером. 

После · пользования котломер надо тщательно вымыть 
о " 

горячеи водои, ошr1арить кипятком и просушить. 

При определении фактической массы порций мяса о .=:--
ва рного, жареного, тушеf1ого необходимо: 

охладить приготовленное мясо. Для этог м св 
после тепловой обработки разложить на противнях . ~ 
горячем цехе; 

• взвесить охлажденное мясо; 

7* 
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- определить среднюю фак1'ическую массу одной 
порции. Для этого общую массу мяса без костей разде
пить на число питающихся. 

Пример. На обед для 1200 человек n1iта1ощихся ок·а
залось мяса жареного .(говядина 1 категории) r1осле ох
паждения 57,6 кг. Разделив это кол11чество 11а число пи
тающихся, определяют массу одной порции. В данноt\1 
случае она будет равна 48 г (57 600 ;: 1200= 48) ~.-

Полученную фактическую f\1accy одной порции мяс·а 
сверяю·r с расче'fной массой, указанной в расклад1<е про
дуктов. Отклонение расчет11ой массы мясной порции от 
фактической массы не должно превышать 1-2 r. О боль
п1их отклонениях повар должен немедленно доложить 

инструктору-11овару. 

Фактическую массу соусных бJ11од '(гуляша, рагу, 
азу и др.) определяют путем вэвеn1ивания в миске (·ra· 
релке) на 6 человек. при этом соуса, кроме ~1яса, долж· 
но быть 50 r на одну (IОрцию" 

Определение расче·rной и фактической массы готовых 
изделий из котлетной массы. 

Пример" Для приготовления котлет по раскладке про
дуктов nредусмо1iрен расход на одного человека 100 r 
мяса, отходы говядины I к~1те1"fJрии при первичной обра
ботке,,",. 26 r. Так как в котлетную массу· добавляе·rся 
хлеба ,, .. , 18 r, воды",," 22 г и сухар ·ей ~-·,а 7 Р (для па .нироs-
ки), то общая масса полуфабри1<а1'а составит 121 г. П<)· 
теря в массе во время тепловой обработки составJIЯ· 
er 19°/ot или 28 г. Таким образом, расчетная ·масса го
tовой 1<отле·rы в данном случае бу.дет равна 98 r. 

Для определения фактической массы ко1'~1ет взве11111-
ва ют 6 порций. общую массу которых деJ1я'1~ на количе-
ство взве1nенных порцийt при этом до~1ускается отклоне-
н ~f е rf:': 3 OJo • . 

Определение расчетной и фактической массы рыбы 
производят с обязательным взвешиванием порций на 
весах. · . 

Пример. По раскладке nродук·rов запланирована ры

• 

ба жареная с расходом ее на одного чело:века по нормам 
солдатского пайка 100 г. На складе имеете.я скумбрия 
свежеморон{енная с головой . В соотве1'стви1I с сушес1'- ~~~ 
вующими нормами эаме11ы за 100 г рыбь1 обезглав;1е 
потрошеной выписано 110 130 r скумбрJIИ све}I<емор 
ной с rоловойо При первиqной обработ1<е этой рыб Q" г-~· ~-· 
столовой отходы составИ.JIИ 35°/о, т, е. 46 г. Зr1ачит. r i~_a ~_:___ _-
одно·й порции полуфабрика1~а будет 84 r. Имея в & --

100 
• 
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что рыба перед жареньем панируется в муке (4 r), С)6· 
mая _ масса полуфабриката составит 88 r (84+4=88). 
IIpи тепловой обработке (жаренье) потери в ма('Се 
скумбрии составят 20°/0 , или 17,6 г. 

Таким образом, масса одной порции жареной ску~1· 
бр1-1и будет 70 г (88 18=70). Д"т~я определения факти· 
ческоrо выхода на весах взвешивают 6 порций жареной 
рыбы (при условии использования шестиместных обеден
ных столов), общую массу делят на количество взвеше11· 
ных порций, при этом отклонение допускается ±3°/о. 

Масса первого блюда определяется котломером. 
Пример" Замерено, что на 600 человек п11тающихся 

пр11готовлено супа 360 л, э~1ачит, масса одной порции 
супа составит 600 г при 1-1орме 600 г (360: 600=0,6). 

В порции ово11~11ого, I{рупяноrо или комбинированfJО· 
го супа с массой 600 г должно быть не менее 240 260 r 
густой час1·и, или 40 45°/о от общей массы блюда. 

Так же опре,целяется и масса каш. 
Приl\1ер. Котломером определено, что на 600 человек 

питаюп111хся приготовлено каши пшенной вяз1<0А 195 л, 
значит, масса одной порции каши состави1· 325 г пр11 
норме 320 г из 80 г пшена ( 195 : 600 Ot325 }. 

Масса одной порции сладкого блюда дол1кна 
быть 250 г. 

РАЗДАЧА ПИЩИ 

Приготовленная пища опробуется врачом '(фельд" 
шером). Опробование производится непосредственно в 
горячем цехе из каждого котла. Для этого наливак>r в 
тарелку небольшое количество супа (соуса, гарнира). 
Данные опробования за1-rосятся в Книгу учета контро,ля 
за качеством приготовления пищи (форма No 53), где в 
графе 1 О эаписываю·rся: оце11ка качества пищи «Доб
рокачестве11ная» или «Недоброкачественная»; оценка 
санитарного состоян 1-1я <<Хорошее>>, «У довлетворитель
ное>> или <<Неудовлетворительное». Раэрешен11е на выда· 
чу готовой пищи дает дежур~1ый по част11. 

Готовая пища подается на обеденные столы в горя-
чем виде за 10 15 мин до прихода личного состава в 
столовую. Пища выдается поварами строго по актичеr=----.......... 

. ' u 

скому выходу по·рции, для чего рекомендуется ~$т :-:::--::~:::._) 

контрольный взвешенный бачок с первым блюд ,,, - и 
гарниром ко второму бJ11оду. использовать выме 7 1-§ 1;е~~;:;_~ 
.черпаки, чумиqки. ~ 

.. 

• 
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1,емпература готовой пиtuи к моме11ту приема ее лич" 
ным составом должна быть для первых блюд··* Fie ни· 
же 75-0 С, для вторых блюд не ниже 65° С, чая 80° С. 

Если прием п1:r1ци производится в несколько cмefI с 
перерывами между сменамft, превыu1ающими 1 ч, то 

'Приготовленfiе пищи производится для каждой смены 
отдельно. Первые блюда и гарниры ко вторым блюдам 
подают в обеденный зал в бачках. Мясные и рыбные 
nорuии по счету и фактической массе 11одают в rлубо· 
ких тарелках~ Холодная закуска выдается по фактиче· 

"' скои массе тоже в тарелках. 

Кратковременное хра11ение rо~овой пищrJ во время ее 
раздачи допускается на горячей плите при температуре 
не ния<е 80° С и не более 1,5 q. Храни·rь готовую пищу в 
жарочЕ1ом u1кафу не разрешается. 

При раздаче пищи необходимо пользоваться разли· 
вательными ложками, лопатками, вилt<ами. Пр11касать• 
ся к пише руками заnреutается. 

Для военнослужащих, выполняю111их ра.зличные слу· 
жебные задания и Fie присутсrrвуюших в связи с этим 
на завтраке, обеде или ужине, оставляется соотв(~·rствую-
1ций расхоа пищи. Пища .для расхода О'rбирается перед 
общей раздачей в отдельную тщательно вымыту•о и 0111· 

паренную кипятком посуду. После ОС1't.>tвания она nоме· 
шается в холодильный п1каф. 

Мясные и рыбные порuии хранятся в от.L1ельf1оn t1(>· 
суде. Не разрешается хранить их в первом блк)де или 
вместе . с гарниром второго блюда. Порции из рубленого 
мяса в расход не оставляются, вместо них nриr·о·товля

е'rся мясо в порционном виде (отвар11ое или жаренr1е). 
Срок хранения пиши для расхода в холодиль~1\-'1ке ., • 

не более 4 ч, при отсутствии холодильных средств не 
более 2 ч. Выдача пиu1и разрешается только после 
осмотра и проверки доброкачественности врачом (фельд· 
1nером) с обязательной повторной теrt,лово.й обрабо'rкой. 
Первые блюда кипя·гятся, мясные порции провариваюr
ся, рыбные порции и гарнир прожар•1ваю'rся. Дальней· 

• шее хранение этои пищи не разрешается. 

Для личного состава, не имеюшего · возможности 
прибыть в столовую до истеr~ения ,установленного срока 

хране11ия пищи, продукты в котел не закладьrваю"rся.~::::::::::~~ 

В этих случаях пища приг·отовляе,гся отдельно ко вре~ ~~~~ 
ни его приб.ы1~ия в c -roJ1oвy ю. ~ 
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ПОВАРУ НА ЗАМЕТКУ 

Прежде чем приступить к обработке продуктов, надо 

убедиться в их безусловной доброкачественности. 

Каждое блюдо r1ачинай '1·е готови ·гь только после того, 

как вы убедитесь, что хорошо по11яли раскладку, пра

вила обработки продуктов и порядок приготовления. 

Сразу взвесь1'е и отмерьте все r1родукты, 11еобходимые 
по р(Jскладке, расположи·ге их 1-1а столе перед собой. 

Запомните, что одна чайная ложка содержит: саха· 

ра 5 г, соли 5 r, муки 3 г, риса 4 г, манки 4 г, 

жидкого жира ...... 5 г, молока 5 г, воды.,. 5 г. 
Одна столовая ложка содер}кит: сахара 25 r, са-

харной пудры -- 20 г, муки 15 r, риса 20 r, манки -
20 г, молока 20 r, воды." .• 18 г. 

Один стакан содерzкит: сахара 220 r, сахарной пуд-
ры 200 г, соли 220 г, муки 150 г, риса 210 r, 
rv1анк1-1 200 г, >кидкого жира 245 г, молока 250 r. 

Исключайте возможность попадания в пищу поста· 

ронних вещес1· в или примесей: просеивай1е муку, rаере

бирайте крупы. тщательно мой·rе продукты, следите за 

чистотой посуды, в которой варят и подают пищу. 

Продукты в котел следует закладыва·rь с учетом их 

варки. 

. Не надейтесь на глазомер, если хотите правильно и 

вкусно приготовить блюдо. Точно определяйте кол11qе-

с ·rво воды: закладку продуктов nроизводиrе только 11 .---

массе. · · 
Доведение до вкуса пищи это одно из осн 

процессов кулинарии. Неоднократное опробовани~~. 

oдiiO из необходимых навыков повара. 
-
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Мясr1ой бульон следует солить перед окончанием 
варки. кар1·офель в начале варки, бобовые только 

П(>сле их размягчения. Л'\ясо и рыбу необходимо солить 

перед обжариванием, а мясfIЫе и рыбные панированные 

полуфабрикаты в процессе панирова.ния. Все овощи, 
за исключением картофеля, надо солить перед обжари· 

ванием, а кар·rофель ""перед окончан1'1ем >J{аренья. 

Не следуе·r перегревать жир при обжар11вании про· 
дук'fов. так · как 01 этого снижается качество готового 

блюда. Сильно разогретый жир 11ачинает дьJмить и при" 
дает обжариваемому продукту неприятный запах и при· 
вкус горечи. 

Строжайшую умеренность следует соблюдать при 
r1спольэования специй и пряностей. Пересолить, перепер· 

чи1·ь :?••значит безнадежно испортить блюдо" 

Если картофель 'rемнеет при варке, добавьте в воду 
уксус _(столовую ложку на литр воды). 

Картофель перед варкой рекоме11дуется заливать го· 
рячей водой, тогда сохраняется до 35°/о ВИ'rамина С, ее· 
ли же залить холодной, то всего 7 °/о •. 

Молод.ой картофель лert1e очисти·rь, если его не11адо1r· 

го положить сначала в горя•1ую, а потом в холоJ1.ную 

воду. 

Чтобы картофельное пюре было светль1м и во:iдуш· 

ным, карt1офель протирают сразу же после варки. раз· 

бавляя rорячим молоком" 
Картофель теряет меньше витами11ов, если его варить 

не в воде, а на пару. 

В отварном картофеле сохраняется б'ольше ви,1·ами· 

нов, чем в жареном. . 
Жареный картофель лучше солиrь не сразу, а 1<огда 

' 

он станет мягким. 

Перед тем как жарить картофель во · фрнтюре, под· 
сушите его чистым полотенцем, то1"да ·no~1yt1и·rcя сухая,~, =::::::~:-...... 

. . =-
хрустящая корочка. ' , . F~~ 

При варке морковь следует опускать в киnящую 111('\JJ.:A 

. ' 

это значительно ускоряет время варки и уменьща 
: ' , 

рушен11е ви ·rаминов. 
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, 

Почти все овощи при варке лучше зак.11адывать в 

кипящую воду. И ее должно быть немного .• 1 только что

бы прикрыть овощи" 

Любые овощи (кроме незрелых бобовых) не варя-r 

при бурном к.ипении, иначе они разварятся снарун<и и 

оста11утся сырыми внутри. 

Кислота замедляет процесс варки и тушения овощей . 
• 

Поэтому продукты, содержащие :КИСJ1оту (помидоры, то-

матный сок или томатная паста), вводят только в кон· 

це тепловой обработки. 

При варке свеклы воду не солят. Вареная свекла по

лучится более сочной и вкусной, если варить ее в кожу· 

ре, не срезая корешков и остатков стеблей, 

Сваренные овощи нельзя хранить в воде, где их O'r· 
варивали, так как они от этого становятся водянистыми 

и невкусными. Только цветную капусту можно храни ·rь 

непродолжительное время в отваре. 

Квашеную капусту, даже очень кислую, лучше не 

промывать, так как при этом теряются витамин1)1 и мик

роэлементы. Перед варкой ее отжима1от, дс)бавляfо·r (~а-

хар или свежую капусту. Имейте в виду: в pu(~Co11e 

квашеной капусты сто11ько Я{е ви·rамина С, сколько s 
самой капусте. 

Не стоит жарить сырую ка11усту · - она станови1·ся 
сухой. Лучше сна·чала ее немного отварить. 

Овощи, ~варенные в кожице, легче и лучше оч11ща~ 
ются в горячем виде. Горячими нужно также про·rира1·ь 

овощи для пюре" 

Чтобы уменьшить горечь лука, нарезав его, два-три 

раза промойте холодной водой. 

Ч'rобы картоф~ль, который вы варите в кожуре, не 

слишком разваривался (это делает его неI1р.-1rодным де11я 
последующего жаренья), добавьте в воду больu1е сол11. 

• 

Нарезать мясо на порци11 следует поперек вол·ок~,;:::::::~~ 

от этого мясо приобретает Jiучший вид и легче ус 
~/ 

= 

ется организмом. ·~~"' 

Хорошо прожаре1-1ное l\.tяco по всей толщине ~~<~lfo~~ ... " -~-~ 
- \_ \--7:..:-~· ~~ иметь равномерную кор11чневато·серую оr<раск ---=- 1-1- .. 

u:----.: 
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<.111(1 riJlИt-Ja нии из него выделяется бесцветный или свеr· 
u 

0 ... }l<eJJTЫИ СОК. 

С 11ечени легко снимается пленка, если ее предвари

ел1J110 11олоtкить на одну минуt'У в горячую воду. 

Чтобы мясо при жаренье или запекании. в жароЧном 
uкафу не пригорело и не стало сухим, в шкаф ставят 

tебоJ1ьшую 11осуду с водой. Пар от воды пр·едохрани,r 

{ЯСО 01.· пригорания и высыхания. 

При запекании мяса а жарочном шкафу поливайте 
~1~0 горяч11м бу11ьоном. От холодной воды мясо становит· 

:Я ЖеС"l'l{ИМ. 

lfe следует полностью удаля·rь жир с мяса. Когда 

~С1'ается тонкий слой жира, из мяса меньше выдеJ1яется 

1лаrи 11ри тепловой обработке1 и изделия получаются 
' 
•011ее сочными. 

llepeд обlhариванием 11орционных к.усков мяса не 
~екомеIJдуется закрывать посуду крыШК()Й, 'f' ак как в 

~том случае пар не улетучивае1·ся, а осе11ает 11а мясе и 

1ри .аает ему вкус тушеного, а не жареного. 

Ms-1co нужно жари1ь перед 11одачей к столу~ Даже при 
1еt1р<>должи·rельном хранении вкус жapetior·o мяса ухуд

u а e't'<: я. 
Мясные изделия, панированные в сухарях1 следуе1 

10J1ивать только жиром, так как при поJ1ивке бульоном 

tJ'IИ соусом сухарная панировка размокает и ухудшает· 

~s в~-Jешний вид и в1<ус бл1ода. 

lle солиrе сырое мясо до тепловой обрабо·тки, ибо, это 

~ызывает прен<девременное выдеJJение мясного COl{a, 
rхудшает вкусовые качества мяса и снижает пи·rаr-ель· 

IОСТЬ. 

· Во время жаренья мясных и рыбных изделий не сле
tуе1· их · часто r1еревораqивать, !ак как эrо мешает обра-

• 

~ованию корочки, выделяе,rся мнur'о мясного сока. что 

r п.у дшаеr вкус бJ1юда. 

Две--три лишние минуты обжарки говяжьей пече.и-~г--. 

• 

iopтs1 ·r ее вкус. делают печень Я{есткой и сухоА. ~ ~~ ::--.L.l 

· Печенку следует жСtри1ь не соленой, иначе она б}! 1 е~~ t..:.... ·_ 
>чень. ' твердой. . . 11 

,,, -·~ 
' --(. -
~ 06 
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• 

Если при потрошении рыбы повреждена желчь, на· 

трите это место солью и сразу же промойте хоJ1одной 

водой, иначе рыба будет горькой. 

Рыбу, предназначенную для холодных блюд, следует 

жарить на растительном масле. 

Специфический запах трески исчезает, если ее эамо· 

чить на 2 3 ч s холодной воде с добавлением уксуса. 
' 

Ч'rобы соленая рыба легче · очищалась, ее предвари· 

тельно на 30 40 мин помеu1ают в холодFrу10 воду для 

набуха 11ия. 

Ч1·обы при жаренье свежая рьтба не разваливалась 

на куски, по,солиrе ее и подеря<ите 10 15 мин, пока соль 
не впи-rается. 

При очистке свежей скользкой рыбы сJ1едует перио· 

дически опускать пальцы· в соль··· это облегчит очис'Г• 

ку рь1бы. 

Прежде чем жарить мясо, рыбу, котлеты, разаr~рейте 

противень (сковороду) на сильном огне, растопите fta 
ней жиры, масло и nocJie этого кладите подготовленные 
. 
продукты. 

Когда мясо или рыба подрумянится с обеих стор<>Н~ 
дожаривайте их на неболы11ом огне. 

Рыбу при варке ухи СJiедует класть в холодную вол.у, 

а для приготовления ее под соусом в кипящий отвар 

с кореньями, луком, лавровым листом, перцем и солью. 

Чтобы устранить резкий спеuифический запах кам· 

балы, при очистке ее у11алите кожу с темной стороны. 

При варке рь1бы, обладаюп1ей специфическим зала· 
хом {треска, камбала, морской окунь, крупная щука, сом, 

ставрида), используйте для смягчения этого запаха боль· 

шее количество кореньев, лука, спеп.ий и добавьте на 1 л 
воды полстакана огуречного рассола или 50 r уксуса. 

Основой супов ' и соусов является бульон. Чтобы буль· 

он был вкуснее и арома ·rн·ее, рекомендуется кости слеу~~~ 

обжаривать в жа ·р·очном щкафу с добавJ1ением о_и_.. ~__:j 

лука, петрушки. ·~ 

Бульоны след.}rет варить при мед"ТJенном ( ffQ.e(ц,~--·~ 
удаляя с п·оверх~1.осr11 бульона пену и жир. Бу н:~е ~~---- -
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1ение ухуди1ает вкус, внешt1ий вид, усиливает разруше· 

11-1е жиров и витаминов. 

Не следует переваривать мясо при варке мяс1~ого 
~ульона_ От этого вкус бульона резко ухудшается, мясо 

rри нарезке на порции кро1пится, и уменьn1ается выход 

1орции. 

Если пена бульона опустилась на дно котла, то п 
•ульон нужно влить немного холодной воды. Тогда пе1-1а 
&CПJ11:~r1~e1f на поверхность и ее легко можно удалить. 

Для сохранения витамина С в овощных супах нужно 
1риго1,овлять их перед самым отпуском. 

Д.ля приготовления крупя1~ых су11ов муч11ая пассеров
~а 11е 11рименяется. 

При приготовлении бориJ.а свеклу моя<но свари·rь в 
~о>куре, затем очистить, нашинковать и заложить в ко

"ел пер-ед заправкой борща. 

flрипущенные огурцы для рассольf1ика, тушеную квз
реную капусту для щей и бо1>ща нельзя эакладыва1~ь в 

tоте11 ра1-1ьше картоq>еля" Содержа1цаяся в ква1nе1·1f,1х 
~вощах кислота будет препя1·ствоватъ варке картофе"r~я 

1 он останется твердым, 

1·1ри продол>1{ИТеJ11,нос'rи тепловой обработки павро· 
3ЫЙ лист придает горький вкус. Поэтому его следует до· 

5авлять за 5ir·• 10 мин до окончания тепловой обрабо~ткf1. 

Различные овощи лучше пассеровать О'rдельно. ДJJЯ 
'1ассерова1-1ия лука, моркови жир расходуют 10 15°/о 

>т массы пассеруемых овощей. 

Лучшим способом пассерова11ия муки для первых 

5J1юд и соусов является сухая пассеровка. 

Продукты, пред1-1азначенные для пюреобразных су· 

IOB, нужно варить, ту1nить или прИП)1СКЗТЬ ДО ПОЛН()Й 
' 

"о·rовности, а затем протереть, развести овощным 01·ва-

)ОМ или бульоном и довести до кипения. 
' ' 

Если бульон в дальнейшем использовать для соуса 

~1ли заливных блюд, его не надо солить. · 
Соус не засохнет и не покрое1iся коро~1кой, если (~ио . ~-.=.:::~ 

зоверхность покрыть 'Гонким слоем сливочно1'0 масJ1 ·. ~. __ \----__; ==j::2 
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Слегка пригоревший соус можно исправить. Кастрю· 
лю с соусом поставить на несколько минут в холодную 

воду, затем перелить соус в другую чистую посуду. 

Нельзя нагревать до ки11ения соусы и супы, эаправ· 

ленные сливочным маслом, так как · это разрушиr не· 
u 

стоикую эмульсию мacJra" 

Пре2кде чем класть в соус или суп ТО1VIат-11юре! его 
надо предварительно спассеровать. 

Если нечаянно пересолиJ111 суп, беду мс>жно попра
вить. Стакан мук11 или чис·rо просеянного риса положите 

в чистую тряпо11ку и прокипятите в пересоленном буJ1ьо· 

не. Мука и рис впитывают соль. 

Крупу для варки каши всегда эасыnа1от в кипящую 

жидкость а не наоборот! и затем варят на слабом 
огне. 

Пшенную крупу перед варкой следуе1' хорошо про· 

мывать в теплой воде до тех пор, пока вода не станет 

прозрач1Iой. Приготовленная каша из плохо пром ы f()ГО 

пшена имеет горt.)коватый 11ривкус и вызывает изжогу. 

Для ускорения варки перловой крупы рекомендуе1·с я 

зама11ивать ее в холод11ой воде на 2 ч. Воды беру1· в 3 
раза бoл1.)IIIe массы кр·упы. 

Если I<рупа имее1' леI·кий запах затхлости или сыро· 
• 

сти, ее необходимо слегка подсушить на 11ро·rивне .(1'он-

ким слоем) в жарочном шкафу. 

Перловая крупа при варке часто синеет. Для ус1\ра· 

нения этого недостатка перебранную, промытую в замо· 

ченную крупу перед закладкой в котел необходимо ош

пар1-1ть крутым кипятком. 

Чтобы быстро приготовить фасоль без предваритель

ного замачивания, ее заJ1ивают холодной водой и варя·r. 

При закипании 3 4 раза добавить холодной воды. Че· 
рез. 30 40 мин фасоль будет готова. 

Быстрое размешивание каши замедляе'l ва рку, 

этому размешивать кашу при варке следует ме~ __.ч/ r=---...;;:il 

ми движениями. ~ ...___----.r.--r,r 
Рис 11 пшено плохо развариваются в молоке, noэ'1~Q-rJ-y 

-,~ . 
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варить в кипяшей воде 3 5 мин, затем во·ду слить и 

11роваренную крупу положить в кипящее молоко. 

После закладки крупы кашу перемешиваютt но, же· 
лая получить рассыпчатую кашу, этого делать· не еле· 

дует. 

При варке каши след.ует сначала положить в воду 

соль, а потом засыпать крупу. 

Чай необходимо заваривать за 15 мин до употребле· 
ния. Заваренный чай будет креnче и ароматнее, если до 
залива чая кипятком в чайник положить немноrо сахара. 

Молоко хорашо сохраняется и не СI{ИСает,, если вски

r1ятить его с добавлением небольшого количества сахара. 

Вкус npиropeau1ero молока ~tо,жно исправить, если в 

него добавить немного соли, а посуду с молоком поста· 

вить в холодную воду. 

Чтобы кисель бы.11 однородfiЫ!\1, разведенный крахмал 

11a1to быстро вливать в кипящий сироп. При медленном 

вливании кисель rJолучае·гся комкова ·rым . Разведенный 

крахмал вливаю·r в сиро11 не в середиf1у котла, · а ближе 

к его стенке. 

Готовый кисель не rтодвергайте дли ·rельному кипен~IiО. 

Сухие фрукты для компотов , перед nриг·отовлением 
моют в холодной, а г1е в rорячеА воде. 

При приготовлении теста жидкость вливают в муку, 

а не муку ЗЗСЫПЗЮ'f в жидкость. 

Прежде 11ем эамешива -rь тесто, просей 'rе муку' эrо 

обогатит ее кислородом и разрыхлиr. Тесто получится 

пы1nнее. 

Чтобы при разделке дрожжевого теста оно не прили

пало к рукам, смажьте их растительным мас11ом. 

Тонко раскатанное тесто трудно переложить на лист. 

Посыпьте тесто мукой, наверни·rе на скалку и разверни· 

1 е над листом тесто не разорвется. 

В недосоленное тесто влейт·е сольt растворенную 

небольшом количестве воды или молока, и хорошt"'.м-ь p=:3~:r 

r1e ре i\1 еша йте. 

Тесто лучше пропечется, если 

тивне оставить пустоты. 
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Железные листы, на которых выпекается сдобное тес-
" то, не смазываите жиром, лучше слегка намочите их 

водой. 

1-Ie смазывайте яйцом края изделий из слоеного тес-
та при выпекании они затвердеют и тесто не подии· 

мется. 
. 

Пирог не «сходит~ со сковороды. Поставьте ее на не-
сколько секунд в холодную воду или подержите над 

паром. 

Посуду, в которой было тесто, моют сначала холод

ной, а потом уже горячей водой. 

Сито после просеивания муки промойте холод11ой во· 
дой и просушите. 

Не хлопайте дверцей жарочного шкафа·· пирог мо· 
жет осесть. 

Прежде чем добавить сырое яйцо в смесь. разбейте 

его над пустым стаканом или чашкой и, убедивu1ись в его 

свежести, вливайте в смесь. Такая предосторожность не· 

обходима для того* чтобы несвежее яйцо не испортило 

большое количес,1'во продуктов. 

• 

• 

• 
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