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г 3 НОВ, И'ШЩ-Ш ТI
м И ре тной 'рабо

т о й  с л у ж б ы  п р о д о в о л ь с т в е н н о г о *онаб>
IШ Я. Центра льгю й ф илу рои в приготовлю
или пищи является позор

Основные у об&сп ечП'Вающи е пи
тание ■заключаются в следующем

1, Все полагающиеся по норме продукты 
обязательно должны !быть 'отпущены иол
яостыо и полностью заложены в котел
согласно раскладки

*,В тех случаях,
1

отсутству 
телш: должен

к опд а к акс й - либо -п ро 
этот продует обяза

з а м е н я т ь с я  д р у ж м  и р о д у

то м,
кор.'

соответствии
зам е-ны

2. Пр

с у стан 03'л они ым и
дефу замш).

обязательнопи щ и

сое т ат*л яетс я - ком атщ
должно .Производиться ПО [мешо-ра

,М ей го -|рас!слау
рои в эв'о-да. ест
стида повара и
у иве рок, 
батальона

абжеимя батальона, с уча 
врача, а затем обязательно 

.командирам: и комиссаром

При составлении мои
воде т вонзать с я тре бон анм

расхлздаи рук 
. чтобы горяч

пища осязательно 
двух раз в сутки

готовилась не ■менее
.причем обед из двух

5 лю д и один два рака о> сут чаи.
Подбор блюда для мешо производится в

*  . _ _____ и_иг*Йч. /ЧI * * Н* Г1

зависимости
продуктов,

от наличке г о О рти ’|
с учетам их штателшости и

разнообразия Не следует, допускать что
бы одно и то же блюдо повторялось в
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в и и -мешо -*р ас клад ки сложа з о

течение дня шш сл'едовад-о за таким л:е
блюдом предыдущего дня. При состазле-

,опускать це- 
л есю с1 &р а зное монеариревадае наличными
продуктами, например: в сдан дань может
потребоваться овощей и .макарон бошь-ше,
а в другой день (Меньше; в один день жи
ров,
да,
кс гд а блюда
жиров (Потребуется больше и т. д

когда приготавливаются мясные бгпо-
ВДтребуется шше в другой день,

приготавливаются юыокые

этем не
отклонений в норе

При
ует допускать значительных

закладки и $все про
ду
тю должны бы

положенные по норме обязатоль-

3
к сдол ьэов ан ы в течен-и е

4 суток
В периоды <в[рс

псих овощей необходим о
]гтре1ждсння
широкую

за б о л ©ваш! 
1гшн1Шати)ву

отсутствия евс* 
д- делах пред-у - 

цыигей, продвинь
в использовании

местных ресурсда для заготовки 'зеленого
лу щ
листьев

свел я, шпината, ее око л иной батвы 
молодой крапивы, листьев березы

травы людер укропа я  т. д., я также
плодов шипсв-шадса и хвойных' аггл для при
готов лени я ■ ,1 

3. Отпуска
них настоев,
ле для изготовления пищи

продукты должны быть (правильно обрдбо
таны.

Правильная кулинарная обработка
дуктов обеспечивает
ной

про-
■приготовление вкус*

питательной и разнообразной оиьцл.
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цественных продуктов один повар готовит 
•не вкусно, однообразно, а другой даже из 
более низких по качеству продуктов го
товит вкусные и полноценные блюда, 

Один нов ар «три изготовлении блюд со
кращает до минимума ото росы, исноль за
вывает все полезные отходы, вводит паи* 
серовгси, подливки и т. д., оолучая этим 
аутом вкусные блюда, другой нее не де
лает этого, применяет лишь болтушки и
ПОУП1 худшие по вкусовьйм качествам
блюда, Инициатива поваров в кулинарной 
обработке продуктов может I значит ель но 
улучшить качество питания.

Обработка продуктов и закЛа их
в котел

Каждый ш  продуктов требует особой 
обработки с тем, чтобы -его ш-и1 лучшим об
разом подготовить для тешюво и обработ
ки, придать ему надлежащий вид и со
хранить в  нем ценные питательные веще
ства. .

Все, полученные для приготовления пк- 
щи, продукты должны быть сначала тща
тельно проверены, хорошо очищены  ̂от 
грязи и пыли, ,а затем .надлежащим обра
зом обработаны. При обработке продуктов 
следует добываться минимальных отходов 
Обработку, отделынык продуктов надо про-
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наводить,
зси;

Крупьь

'В основном ■следующим обря

■иля у
родни х лотм еоей гицжечть но

орньйх и (понто

на столе. «После перебор
перебирают

Гречневая крупа орош
ко при сильной засоренности

крупы и ромы-
пэль-

Круп 1Ш0Н31ВО1
Промывка

раза. ■Пр
в холодном воде 2 3

|шиеи(а (производ и ГС я до
тех (пор, пока последняя промывиая
н е б уд

вода
совершенно чист а я. Для с окра

щешя сроков варки к разрыхле-ш 
лое а я к ру па и бобов ые ва1маяа&а|ют 
л одной воде на 4—б часов о

я лер-
] в хо-
кладки

в ко-тел.
Макароны тщательно (перебирают и на

ламывают кусочками в б—б сантиметров.
Оеоши очищается ОТ

порченных клубней и комьев земли, 
що 'Промываемся и очищается от кожицы,

НС-
хоро-

атем удаляются глазки и производите
резка на 3—4 части, в зависимости от ве
личины картофеля, и промывка. Очищен
ный картофель во время -чистки и резки 
на вое духе' быстро вянет и синеет, поэто
му его опускают еа 1—2 м оа -в 
воду
Нар

теплой веде картоф
дую

прокДе а е т). 
картофель хранить не разре

шается и поэтому резка его доджиа про-
и з вод и тьея нешар а  
вой обработкой ,

пере таило-

/1г:к
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Капуста свежая очищается от -зашивших 
листьев и разрезается вдоль во кочерыж
ке. После удаления кочерыжки капусту
тщательно просматривают для вышл&ния и 
удаления червей (гусениц), после чего 
кочны промывают в холодной соленой во
де и с о-ответству ющш образом е ар ев а ют

Квашеная капуста ироодыв аетЬя од
рагз в ЛЮ воде и (С ТЖИ:
Сильно кислую капусту следует рромы
2 3 раза Бол к* алсу ста с летка г о р ь
вата, ее после просмотра дают килят-
ксш, а потом промывают в холодно Ч* во
де Подготов Л С1 такш сора кванте
а 1-ая капуста может быть заложена, в ко
тел для вар
те-лъно подверг.;

Зелень. Ща-в

«или до  ̂этот о предвари - 
г с я парсеров амию.
[ь. шпинат. листья моло

дой крапивы, свекольной «ботвы, «лук, укроп
ГГ д. тщательно перевирают, удал

пожелтевши и йаошзшжетраву,
отрезают стебельки ш продол

листья
жилки

V ЛИСТ13 ̂ в «хосле чего тщательно дромы
в а ют в холодной .воде. 

Сушеные овощи «ненебедра айхнм ы
даются и замачиваются в холодной воде
до полного набухания Вс рем я замачпва
НИ'Я {из овощей переходят -в воду лита- 
гсльные вещества, поэтому воду, остав-
шу ■не впитанной овощами, выливать
ме рекомендует с я> а следует попользовать
для приготовления бтОд
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Мясо —- свежее или мороженое (после 
отт а ив аки п) — за читают от клейма, разе у - 
бают на 'куски в один, лея.гора килограм
ма и промывают. Солонину (режут кусоч
ками, ирамы© а ют, заливают холодной водой 
и вымачивают 3—4 часа., сменяя воду че
рез ка-ж'дыэ полчаса.

Рыба. Свежую рыбу предварительно
очищают от чешуи, отрубают плавники,
(потрошат, 'отрубают голову *п хвост. При 
использовании голов жабры и глаза долж
ны быть удалены. Мороженую рыбу сна
чала оттаивают в холодной воде. Соленую 
рыбу после дромыш-кя -и очистки нарезают 
на курки и вымачивают 
(мошекя, .икра,

Рыбные отходы
должны

пользованы для -вашей бульонов.
быть КС

Мясные и рыбные консервы сначала
тщ ательно осмавдйзаюггся и в зд у ты е  кэ-

(5омб&жэдые) отбршовываюнея.. Перед 
вскрытием балки .вытираются и прогрева
ются в ведра -с горячей ©одой в течение

2015-
ДН|Т,
тли
дьшают в коте1л (с гадам р абч-етоЦ чтобы

шгкут. Вскрытие бдной прошва - 
ся осторожно, чтобы не разлить бульон 

подливку. Содержимое банок зяк ла

кано ер-в проварился 10 15 минут. К 0111 -
серены с банки одаютоя в продсклады или
ИС1П01ЛЬ31УЮТСЯ для из г о то в л сш я ■Кру-
жек, котелке©, фляг, тазиков и т. д., по
этому их надо промыть, обсушить, акку
ратно сложить и хранить для сдачи.
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тирается для удаления поверхностного на
лета и перед варкой режется кусочками с 
расчетам «вархи в тетчение 30—40 минут.

Яичный порошок ршо!Дят примерно
Сна.тройным по весу кшячастаом воды 

чала к нему добавляют не много воды и 
рас ти ра ют до обраао в аыи я о дшродеой каши - 
цы, после чего добавляют сЪталь'ую воду. 
П‘01 лу чокнуто жидкость вливают в нецел в 
сам ом' конце (варки, тщательно размеши
вают я доводят содержимое катша до ки:- 
пе«*кя. I

Сельдь з а к лвдьивд ю т в котел после
очистки й отдаления внутренностей

хвоста и варят, в течениевы и 25
ГОЛО -

-3 0
минут. Макаронные [блЗода те рекомендует
с я потаишь с щыдью

Сало-шпик 1Наре?зают |кус очкчйми и
'Кладыдают в котел, учит ына: 
должно вариться 40—50 минут

что
з&-
он о

Варка пищи

к
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была г ахова казадолго до ее, раздачи, так 
как длительная ва1рка пищи ухудшает ее
вкусовые качества и (внешний вид, а так
же разрушает витамины.

Основой первых 'блюд являются бульо 
к старые состоят из (воды т р-а с таю -

1БК'У1С0В ЫХ
ны
венных (В ней (питательных й
('экстрактивных) веществ: мяса, рыбы 11
овоще й.

Бульон готовится аз одних костей или
из костей и мяса При ■шг ошовлеятш
бульона аз костей самым важным являет
ся наиболее поенное и ай лечение ш  костей
жи р а и ■ кше й д ающ.кх вещеЫв. Для этого
кости
куски

<йа|до на
в

разрубатъ . \ц 5ьШейъ1чать 
сантиметров, После варки

костного бульона мзджъченные вью ар си
ньге косин должны (быть тщательно уда
лены из 'бульона. При варке булкой а и
мяса последнее разруба-еШся на куски в
0,5 К'Г-> закладывается -а колодную во
ду и (быстро доводится до кш ш и я По
готовности бульона мясо (вынимают, а за
тем .нарезают на порции или кусе чаш, что
бы и ап О'ль зевать его й первое или во вто-

наребадное на илорцш 
мин., .а затем обя-

рое
мясо -не более
зателшо подвергать по-вторнои варке с
п ер*в ы<м и 
■р а зд ачи гакицй.

вторым блюдом, незадолго до

пол ученный к ш  ящик бу льан или к
ЕШЯЩУЮ году ж аи л адью а>ю вся жаранае

9
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подгото!влед1ные
ощателшоогл-

обходимого дл я ов атхюн
к!

■продукты В
с учетом

строгой ото
времени, яе-

Ор варш может измениться в
каждого продукта

сги. ■от В(р<е,ме:к1и ив едения завис
соль замедляет 
Закладка продуис

■ра з варевами е
сети, так как

продуктов
ся в следующая

’В КО Тел ПрОИ 31В од и т

сначала
«порядке

срок вар 20
мак арояы 
25 минут)

дывают с аль, расе е решки, 
чае изготов'лешя оуйз из
чала закладывают картофель

макарс яэдый 
картофель 

а затем закла-
н

ОД един В лу

25 
12

минут)
верйшщ-ела сна-

20.а
15 гут)

!з а«т ем вершитель \(варка

Круп я ко 1
к рулу (вар

суи
40

тоф ель
счал ала 

5 0 мжугг)

У п отр облени
соль, Л'фбс е!рош:л

заклады ваю т
а затем кар-
шеищй. При

ни й зак лад ььв а & тс я з а1до лг о
лущенный горюх

гороха не дущ-енноято, послед
т ак как
1:5 2 часа. Лущеный

40 минут

картофеля,
варки

в течение 30
Овощной суп 

от набора о(вощей

грр ок св а рив а ет с я

борщ, щи. В зависимости
их

д варки ведется в Соответствии
адк(а -в кот ел

мен-ем,, требующимся
с в,пе

продукта
дшя варки каждого

60
Си ек1 л а, квашеная катпусгга 50

минут; овощи сушеные 40
картофель, морковь 20-—25 минут

т

шпинат 10—15 
10

■минут:
щавель

минут.
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Для
М'ОР'К'О'З
К'Л а дкс

улучшения вкусовых качеств блюд
и другие коренья перед за-

■на огн е с
*5
в хот'ел должны* быть ■прогрет ы

н ебол мним количеством ух ип я
-то  (называется Ьгаюсерс1ваинемг. (Пассек».ьанке овощей прошв о ди Б ПрО’ТН Е1Н»е ИСРЛ

с полевой к у'Xв котелке, для чего рядом
ней устраивается э о й м  
и л>* чрсмывагот, очищ аю т, нареза 4 Р

К'У'С.О|ЧКЖ>Ш И ЗаКЛ1аГГКТ1йЯ;ТГ№ л,
т ы й  ЖIIН'вая ч
поджаривания

тщательно
те1 ч эние 2 О

ш

Пр

2 5 мину.г _
Оп-аосеройанны

н
о

аром ат и 'В кус блюду
еровке муки ее -фасей^Гают, 

лаю г в  .противень с  раш ущ ели ьш

м ел
в <р аз о пре -

51 натре-
донуекая

коренья 
ж  па с -

пассеруя при
того к ли
ч еш а  я и
■ном

:*е двдз а

затем в ьис ы -
ж>лром,

ДО

свеиноЕортг 
с се разка м\

до  юветцгаже

томат и «следи
желаемой

Цвета. П о л \ 
равводн тш  бульс

пустоты. Пас,сер
о—Ю к

Пси4

ствующ

закладываются в асотат
ннут до окончания варки оа

ар!

гтаю в

каш 
образом

ВДРШД'УЮ

1ВС»а {кру
лодгогга

1СООТВСТ-

засылаши круп (необходимо
Щю воду

з ас ы - 
Пои

енп 
аб\ в котле веслом. «Кош

Е(с е  1в,р-г1мя лю-
«р

а станут густеть, е лишают в
тел по ловину пре дн аз:чаченного
рашу щепного жира и т  топки
'ШЛИЕО

водой
Д’ршоег а я {к

ДШя каши
удаляют

з алп гаш-ш ю ог н я
отчего охлаждаются стенки шага)
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г-ла тем накрывают «отел крышкой к в та*
кашу оставляют до разком положений

дачи П еред **

ме-ншвают
раздачей кашу хорошо

вливают •оставшийся жир
ВЫ"

и
разрыхляют. Если каша или мак ар саны по 
раскладке должны вариться с мясом, то в 
готовящуюся кашу или макароны, неза
долго до их готовности, закладывают на
резанные куски мяса и, хорошо размешав, 
п р о д олж а ю т варку.

Пркпогго в л ени е к аш И'З ко'щеншр а т ав
производится следующим образом: в пси-
 ̂\тую (воду закладывают .растертые конц ей -

граты, до-водях воду до кии ени я и, поме
шивая, уваривают концентраты до засуст-е- 
■ния. После -этого удаляют из тонки топ
ливо и плотно
Чаре

закр ыв а юг кр ышк у к  отла. 
15—'20 минут юаша доходит до г-о- 

ТОвнести. При !Пр1ЙГОТО1ВЛ0Н1ИИ каши и з  к о н -  
центра той в термосах их закладывают в 
термосы, теизмешьченньши и заливают ки
пятком. Термос закрывают, дают каше по
стоять и чераз ‘30—4-0 .минут юаша готова.

Раздавать 
т а к , чтоб ы
одинаковая по ооъем-у и 'составу порция. 

Л  ри готов ленда я пища до -раздачи долж
на быть проверена и опро бсш ана атв ет -
с те е иным дежурным по «гаухне и врачом

library
http://larec.songkino.ru

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

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



йля в-сюнфе л ь дшерОм. О результатам пре- 
верки и пробы должна быть сделана за
пись ;в тетради с указанием: наименова
ния блюда, его внешнего вида, конске т ем -
дои, кулинарной обработай отдельный (со
ставных частей, вкуса и заключения.

Тут же по возможности берутся обрез-
Оцы приготов ленной пищи для хранения в 

прохладном месте в течение не менее су
ток. При (раздаче пищи следует обеспе
чить, чтобы каждый боец получал одина
ковую порцию по объему и по составу, для 
чего пищу наливают в два орйвм.а, зачер
пывая сначала >с важней пасти, а затем 
с 'верхней части котла. Жир, полагающий
ся ню раскладке, предварительно прогре
тый с разведенным бульоном, томатом, а 
тдаже метко разрубленная зелень распр е-

■к отели ам. )Г отошяделяются ш ю джек по
пища не должна простаивать в кухне, и 
как можно быстрее выдаваться.

Раздачу тещи производить только в хо
рошо ■вьфвд'щенные 
или посуду.

-И и р ом ыт ы е котелки

Доставку пищи бойцам передовой линии
следует организовать так, чтооы не сни
жать ее качества. Термосы или другая по
суда перед заполнение 1М должны быть са
мым тщательным образом очищены и
ошпарены кипятком. При зашлиения по
суды пище и следует строго следить, что
бы «заложено было точное количество пор-
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и пй и соответственно все составные
сш. После этого посуду вади тщатешьча-
закрыть щ для

гурь
сохранения надлежащей

утеплять. в случае отсутствия термоса-,
д
П

До став ленную
я на месте

пищу р знамен -

лучаях
место

опреть, причем в тек
>когд а время достав ни ашщ-н

л-рододж агтся 1,5
мената ее изготовления, пища
ГГ. Л  ТТ " Т7.1 Т л  V ъ .

й часа 1С
на 

мо -
до обязательно

шю
о ьп ь  ш  дв ер ш у  т а паетдрнюму ки-

У
Соблюдение санитарно-гигиенических

лравил
Наша пр

виях (загряз
иная в грязных у

бло
I * Ы Й
мухи

швщадка
шлоко б ымыта я ио«сгущ,]а

инвентарь
И т. д

нищ ев ото
загрязнен

нести вред и (вызвать

з-анр я знойные руши, пыль, 
вместо пользы может пря

ные
О р

аба1 ле1завдЬ ж е лудой но-кише ч

пищи всегда
проходить в образцовой чистоте

юд екаем
д олжн-а бь:

с&нитарных н|р авил

ДОЛЖНО'
и с со

пло щ ад к а
вычищена и «убрана, стол

водой
рь га 'Хотел хорошо вымыты гсоячей 
рухи товара должны быть всегда 

ни отыми, с коротко остриженными ногтя
ми, .раоату следует ирои 
чистой спецодежде заготовленные и
рабоггаиные - продукты должны быть

всегда в
об-

з-ащн
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щены от п ы ж  и
немедленно

м-ух, ОТбрОСЫ должны
удал ять с я к  ли

спец;и адыпо отведенное
выливаться в

л я э т о т  л-г ее то в
рсшж пли яму, вдали ют кухни |(|ка «рас
стоянии 75— 100 м).

Как составлять меню-раскладки
Для того чтоб ы

раск ледку на
ЭДр а«в и ль н о с остави ть
опре'д ел ешгое ВВ СМ'Я

5 дней), надо прежде всего узнать, ка
кие и в ,каком количестве продукты име
ются в да м о е  время и -что реально .бу
дет зав езено и заготовлен^» ка период со
ставления меню-рясадацц^й? Знал ассорти
мент н а личных продуктов 
госта влеки ю

приступают к
меню--раскладки так, чтобы 

основные продукты определяющие нас в а- 
н-ие блюд, бьглн правильно распределены.
Например
т ы  1В

на окладе -шмеютЬя все нтю!д\
аосор-гамеиге к  на пи такие мож

б ыть оптVI цен о
санных на 3 дня мяса
рсн, кг

по норм е И з [ВЫПИ-
) рыбы, труп, мака

ртофеля и капусты «намечаетсд при
готовление шести жидких блюд н>а 3 дня
(од®о жидкое блюдо на завтрак и одно

изолюдо ил .обе!, 
капусты и рыбы

о ф е л  я

Жидкую солянку
уху из рыбы ш к ар-

мяса
щи свежие из к шусты, к а р то

суп ОВОЩНОЙ !В 010Н0<В!Н!СЙ1 ИЗ
ва круо-я-

вто-
к а ртафел я, кореньев и мяса; 
ных супа из разных круп Из трех
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и гаяне.
■В случае отаутстмя в данное время не

которых основных продуктов, надо, -под
бирая зя*мешкжше их продукты, также 
обеспечивать наиболее воэмоокябэе в этик
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вводить 'В блюдо с проваркой нлй же вы
давать ее без тепловой обработки. Пря 
составлении меню 'можно рекомендовать, 
учитывая боевую обстановку а удлинение 
перерывов между штани-ем* включение до- 
полни тел ын ьгх блюд, выдаваем ьих в пере-

Инициатива 1и (постоянная /забота о пи
тании обеспечат во всех случаях разно
образное и полноценное питание.

Начальник управления про* Военный комиссар 
довольственного снабжения ст. батальонный ко-

Западного фронта миссар Деньгив
бригинтендант Зйхаре*в

Старший инспектор по питанию
военврач 2-го ранга Зальцман
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№
№

 
п/

п.
Н О Р М Ы

суточного довольствия красноармейцев 
и начальствующего состава боевых ча

стей и тыла действующей армии
(Из приказа НКО № 312 1941 года)

(В граммах)

1

2

4

6

Хлеб из ржаной и обой
ной муки:

для зимнего време
ни (октябрь март)

для летнего време
ни (апрель—сентябрь)

Мука пшеничная 2 сорта
Крупа р а з н а я ................
Макароны-вермишель .

900 800

800 700

■800

20
140
30

10

120
20

700

700

О

Мясо . . . 150 120
Р ы б а ................................ 100 80
Соевая [.езодорирован

ная мука 15

О
160
30

600
20

160
30

30 30
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(2 
к

%
О !

8

9
10
11
12

13

Наименование

продуктов

1 <М

% «<=>■

сЧ
сх О.о О

Е Е

Комбижир и сало . 
Масло растительное
Сахар . .....................
Ч а й ........................  _
Соль Для приготовле-

ния п и щ и ................ . .
Овощи;

30'
1

I 30
■

30 30

картофель $ . . . „ 
капуста свежая или

500 500 500 500

квашеная . . . 170 170 170 170
м о р к о в ь ................ .... 45 45 45 45
свекла ........................ 40 40 40 40
лук репчатый . . .
коренья, зелень,

30 30 30■ ' 30

о г у р ц ы ................ 35 35 35 35

И т о г о  .

I

820 820 820 820

19
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с
и

14
15
16
17
18
19
20 
21

22

Наименование

продуктов

я  ,  !  '  | | | |  ■ !  Н —  '  _  ^  1

Томат-паста....................
Лавровый лист . , * ■
Перец ................................
У к су с ...............................
Горчичный порошок . .
М а х о р к а .......................
Спички (коробок в м-ц)
Курительная бумага 

(книжек в месяц) . ,
Мыло для туалетных на

добностей (в месяц)

г
3О.
о
ГС

Вегета
риан
ский

о,о
Г А1!

0,2 0,2
0 3 3 0,3

9
0 ,30 ,3  
20 20

0,2

0,3

6
0,2
0,3

3 3

0 ,3 0 ,3

7 7

200 200 200 200

П р и м е ч а н и е .

Вегетарианский
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№
N9

 п
о 

по
р.

А

замены продуктов основного красно
армейского пайка

1

9

Наименование

продуктов

Нормы ДО’ 
вольствпя
по прик. 

НКО ^  312
• смОнО с*!ж 2; 
ос а

а.
НЧ
о  <ук 3

Хлеб ржаной и пше
ничный из муки про
стого помола .  ̂ .

Заменяется: 
Сухарями ржаными

900

пшеничными простыми] 540
Кру речневал »

пшенная ерловая

Кру
3

140

и

ячневой, овся- 
горохом, фасолью

бобами, чечевицей 140
Макарона перми

ью. лапшой
Картофел
Концентр

супа горохового
вторых блю

140
700

140
147

800

480

120

120

120
600

120

О КСх*ис и 2 и к =а4*
- ^ а спаж 2 Я ь
ъс ж

60

100

100
500

100
126 1105

21
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№
№

 п
о 

по
р.

Наименование

Нормы д 
вольствия 
по прик, 

НКО №315

продуктов
Си
ож
ок ^

етом в счет сутодач: 
жиров по 10 г за 
каждые 100 г кон
центратов;
соли 3 г за каж-

па го-дые 100 г супа
рохово1 о; 
соли по 8 г за каж
дые 100 г каши 

Макароны, вермишель
Заменяется:

Крупой гречневой, пше
ном, перловой, горо
хом, фасолью, чечеви-

ицен, соевой ................
Мясо говяжье . . • •

Заменяется:
Консервами мясо-горо

ховыми и сало-бобо- 
вьши (вес нетто) . . 

Мясными консервами
(вес нетто) . . * * <

О О)к

30

30
150

153

90

20

20
120

О сч О. У
и о

Оч33 о/г
л*  ^5; со34 те

'  г-1 ай >1 в*

122

1

100

102

72 60
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№
№

 п
о 

по
р.

I

Наименование

продуктов

Нормы до-
вол >-ствия 
по прик,

НКО № 312
Он
О  - О !

К
о  V  с

Мясокоп чело стами . . -
Салом- 

шпнг
Салом

лярд ] дней в месяц)
Свежей рыбой—треска,

(выдается в разме
ре не б лее поло
вины суточной нор
мы и ие более 15

90

45

37,5
ащука и мелким частик 

Соленой рыоой: сельдь,
225

красная рыба, лещ,
сазан, судак

Соленой рыбой: треска, 
щука, мелкий частик, 
тюлька, хамса, а так
же свежей красной

леры бон, судаком, 
щом, сазаном и мор
ским окунем , , . 

Рыбными консервами < 
Рыбой копченой и вя

леной ............................

180

195
120

105

с

72

36

30

144

156
96

84

■ к о и О,*-
с Йк

' СЧОчоя
о «и

о ^
си

Л«Ж&

саго
зан

60

30

25

180 150

120

130
80

70
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| №
№

 п
о 

по
р.

5

Наименование

Нормы ДО- , О «
БОЛЬСТВИЯ
по прик.

НКО -н 312
с Э

й

продуктов
О
С Е

Яичным порошком ■ 
Рыбными концентрата-

, мука

2 5 ,5

ми (сухари,
крупа, хлопья) ■ • ■

Рыба свежая
Заменяется:

Соленой рыбой, сельдью
рыбой: непо-
* О V

45
100

100
Соле1

рот
Рыбн

(колодкой
фи г

I
115
70

Рыбными консервами в 
томате, в собственном
с о к у ................

Рыбными консерва
масле ■ •

Рыбой копченс

88
в

77
и вяле-

38хаи

О И С

сол ьЧ
» *03е*

‘20,4 1(

НОЙ и

Пищевой рыбной мукой 
Масло сливочное * . -

Заменяется
■

I Сливками .......................
! Сметаной . . ■ • • * ■

75
20

36
80

30

80 100

9 2
56

70

115
70

38

62

60
16

77

7&
20

I
400

0Фг»&
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Ж
М

» 
по

 п
ор

.

I

л

1

Наименование

Норму дек 
вольствля 
по прик,

НК о  ,МЬ 312

с ^и л

продуктов о»
Iло

4ч
О <Рс

л ^сх
О 1°'
ГР?

жш
(У <3

о 43 а

СП2 СЯ ̂Нл ^«? >, ЙС

Салом с в и н ы м - ш п и г  . .
Комбижир и сало . ,

Заменяется:
Маслом растительным .
Масло растительное ,

Заменяется:
Компаунд-жиром, ком 

бижиром, марго-гуса- 
лином.компаундойлем 
салом топленым, мас
лом коровьим топле-

30

45
20

ным
ОзО!ДИ и картофель

свежий 820
Заменяются: 

Оеощэми ■ сушеными и
картофелем сушеным 

Г орохом, чечевицей,
пшеном, крупой: пер-

82

лавой, овсяной, мака
ронами, вермишелью, 
лапшой 164

(

°5
1Ю0

Л

37,5
20

82

164

150

13,4 13,4 67

820 I

10

20

2*
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№
№

 д
о 

по
р.

13

Наименование

продуктов

Капустой квашеной
10 Сахар

о а меняется:
Медом
Вареньем

И Чай
Заменяется:

Чае м суррогатным
(фруктовый напиток) 

Кофе суррогатным . 
121 Томат-паста . * . .

Заменяется:
Томат-пюре . , 
Кетчупом - - - 
Горчица сухая

Нормы до
вольствия 
П1̂ при к.

НКО -V? л г
с.сч

о «С 3

О с=! ЕС
О 1>

820
35

35
52,5

1,0
37,5

1,0

2,0
4.0
6.0

12,0
9,0
0,3

С ко.уС ^
> - •  О т

Заменяется: 
Горчицей готовой,соей-

кабуль . . . . . . .

12,0
9, 0
0,3

и
V  Я
•■А П

■ у

1*8 1,8

г: *
■те ^

820 1100 
25

2о 1100
150

2,0 200
4.0 400
6.0 100

200
150

60
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Т А А

калорийности (нетто) основных
дуктов в 100 г продукта

про-

и
С1

Наименование

продукта

Нетто 
калорий 
в 100 г

продукта

Хлеб ржаной +  •

Хлеб пшеничный *  *

* * •3| Сухари ржаные

4 Мука ржаная . - - -
I

5 Мука пшеничная 96%

6 Мука пшеничная 85*%

7 Крупа гречневая . .

8 Крупа ячневая, перловая

9 Крупа овсяная . . . .

10 Пшено к * • *

11 Горох * # • к ► *

190

217

299

319

329

327

312

311

347

303

286

library
http://larec.songkino.ru

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

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



■с
с 1 Наименование

продукта

Нетто 
калорий 
в 100 г

продукта

12 Чечевица ................................... 296

13 Макароны, вермишель . . . . 343
14 Сахар-песок .......................  . 386

1 5

Говядина средняя .................... 108
16 Баранина жирная . . . . . . 278
17 Баранина т о щ а я ....................... 102

13
1

Свинина жирная ....................... 329

191 Свинина т о щ а я ...................  . 117

20! Солонина ................................... 94

21
■

Колбаса копченая простая . , 186

22 Консервы „Говядина туше-
11
11 ная“ ........................... 185

23 Консервы мясо-бобовые . . » 197

24
в 1 

Консервы свино-бобовые с са
лом ........................................... ]

■

122
28

1
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*

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Наименование

продукта

Нетто
калорий
в 100 г

продукта

25 Консервы свино-бобовые с мя
сом . , ............................ 128

26 Консервы рыбные частиковые
в собственном соку * . - . 84

27 Консервы частиковые в то-
мате ........................................ 154

28 ! Судак свежий . . ....................1
441-

29
ч

Судак с о л е н ы й .........................1 ^ 69

30 Лещ свежий , , . ..................... 55

31 Сазан свежий ............................. 52

32 Вобла сушеная ......................... 197

33 Кета соленая « . .................... 84

34 Сельдь соленая 129

35 Сало говяжье сы р ец ................ 750

35 Сало говяжье топленое , . . 867
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http://larec.songkino.ru

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

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



в
к

о <

37

38

39

41

42

43

44

45

Наименование

продукта

Сало свиное-шпиг

Сало свиное топленое .

Масло коровье сливочное

40) Масло коровье топленое .

46

47

48

49

Масло растительное

Яичный порошок 

Картофель. . * * .

Картофель сушеный 

Капуста свежая . .

Капуста квашеная .

Огурцы свежие 

Огурцы соленые 

Сушеные овощи (смесь) . . .

Нетто 
калорий 
в 100 г 

продукта

647

867

787

885

874

533

63

304

20

15
10

6

228
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с

о*

Наименование

продукта

Нетто 
калорий 
в 100 г 

продукта
-н--*-

50

Концентраты

Каша гречневая .

51

52

Суп-пюре гороховый

Коша пшенная .

376

337

374

калорийность выдаваемых или заложен-

*

них в котел продуктов определяется умно
жением количества взятого продукта на 
число, указанное в таблице, и делением 
на 100.

Пример: отпущено 140 г

1
*

крупы на человека
лорзпп

140 X 312
100

гречневой

436,8 ка-

Ч

И  8 437 За к. № 3530
Центр, тип. имени Клима Ворошилова,

Москва, ул. Маркса и Энгельса, 17
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ПРИМЕРНАЯ МЕНЮ-РАСКЛАДКА ПО НОРМАМ № 1 
при двухразовом питании (завтрак, обед из 2 блюд и чай 2 раза в день)
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