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В В Е Д Е Н И Е .
Паевое Г-во „Нарпит", выпуская раскладки 

блюд для общественных столовых, преследует 
цель дать местам руководство, при помощи кото­
рого возможно было бы правильно изготовлять 
в условиях массового питания наиболее часто 
применяемые блюда. Поэтому коррективы, кото­
рые возникнут на местах, гл. обр., в зависи­
мости от характера групп трудящихся, от мест­
ных вкусов, конъюнктуры рынка, цен на продукты 
и вообще от тех условий, которые могут быть 
учтены только на местах, должны точно огова­
риваться. Данные раскладки должны явиться 
также и основанием для учета расхода продуктов 
в столовых.

Раскладки наиболее существенных блюд про­
верены на производстве в больших столовых. 
Проверка производилась членами* кулинарной 
комиссии Научно-Пищевого Совета Нарви та. Но, 
к сожалению, она не охватила еще вс 
так как требования на раскладки столь 
что мы вынуждены дать те мат$*рйалБг 
имеем к настоящему времени "
верке остальных блюд не при 
дополнительно производится и в г

В раскладки введен специал^ 
на изготовление которых пред, 
ваемые убойные отходы (голов:
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3. Щ и з е л е и ы е.

Мясо . . . .  
Сметана . . • 
Щ авель . . • 
Мука шценичн. 
Шпинат . . • 
Я й ц а .................

Л у к .................
Жиры . . . .  
Лавр, лист . . 
Перец . . . .

Мясо ..........................
Свекла ..........................
Капуста кочан, белая
Л у к ..............................
М о р к о в ь ......................
Томат ..........................
П е т р у ш к а .................
Мука пшеничн. . . .
С м е т а н а .....................
Ж и р ы ..........................
Лавр, л и с т .................
Уксус ..........................
Перец ..........................

[ е.
100 10000

15 1500
100 10000

8 800
100 10000

/■> III т. 50 шт
о гр.). (2500 гр

12 1200
5 500
0,2 20
0,2 20

й с к и й.
100 10000
200 20000
100 10000
20 2000

8 800
10 1000
10 1000
4 400

15 1500
10 1000
0,2 20

— 1 бут.
0,2 20

Мясо . . 
Свекла . . 
Морковь . 
Лук . . . 
Картофель 
Томат . . 
Сметана . 
Петрушка
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Сельдерей . . . .
Ж и р ы ......................
Лавр, лист . . . .  
Перец ......................

6. Р
Мясо . . . 
Петрушка . 
Морковь . .
Лук . . . . 
Капуста . . 
Картофель . 
Огурцы солен

Ж иры . . . 
Сметана . . 
Лавр, лист . 
Перец . . .

7. С у п

10 1000
10 1000
0.2 20
0.2 20

И К.
100 10000
25 25000
20 2000
20 2000

100 10000
100 10000

‘/2 шт. 50 шт.
(50 гр.). (5000 гр.).

8 800
15 1500
0,5 50
0,2

л ь н ы  й.
20

Мясо ...................... • . . . .
К а р т о ф е л ь ...................................
Ж  и р ы ............................................
М о р к о в ь .......................................
Л у к ................................................
Т о м а т ............................................
П е т р у ш к а ...................................
Лавр, л и с т ...................................
П ерец ............................................

8. С у п  к а р т о ф е л ь н ы й  с
пой .

Мясо ....................................... •
К а р т о ф е л ь .......................... • •
Ж и р ы ...................... • . . . •
М о р к о в ь .......................................
Л у к ................................................

100
300

5
15
12
5

10000
30000

500
1500
1200
500



П е т р у ш к а ..................................
Томат . . • • ..........................
Перловая крупа ......................
Лавр, л и с т ..................................
Перец ...........................................

10
5

30
0,2
0,2

9. С у п  г о р о х о в ы й  п р о т е р т ы  й

Мясо . - 
Горох . . 
Чук . . • 
Морковь . 
Яйца . . .

Молоко

Перец . .

100
50
20
15

0,1 шт. 
(5 гр.). 
0,1 ст. 

(25 гр.). 
1'

1000
500

3000
20
20

(п ю р е).

10000 
5000 
2000 
1500 

10 шт. 
(500 гр.).

10 ст. 
(2500 гр.). 

100

10. Щ и р ы бн  ы е.

Р ы б а ....................
Головизна . . . 
Капуста квашеная
Ж и р ы .................
Морковь . . . .
Л у к .....................
Мука пшеничн. . 
Томат . . .

100 10000
50 5000

200 20000
8 800

15 1500
8 800
8 800

16 1600

11- С у п  к а р т о ф е л ь н ы
Головизна ..............................
Рыба с в е ж а я ..........................
Картофель ..............................
Ж и р ы ..............................* ’
М о р к о в ь ......................... " "
П е т р у ш к а .....................
л у к ................. ! ! ! ! !
Томат .........................

&



12. С у п  с в е р м и ш е л ь ю ,
Мясо . . 
Вермишель 
Морковь . 
Лук . . . 
Жиры . . 
Томат . . 
Лавр, лист 
Перец . .

13. С у п  с р и с о м.
Мясо . . . 
Рис . . . 
Картофель 
Морковь . 
Лук . . . 
Томат . . 
Жиры . . 
Лавр, лист 
Перец . .

(п ю р е).
М я со .................
Картофель . . 
Мука пшеничн 
Жиры . . . .  
Молоко . . .

100 10000
40 4000
10 1000
12 1200
5 500

10 1000
0,2 20
0,2 20

М.
100 10000
40 4000

100 10000
16 1600
12 1200
10 1000
5 500
0,2 20
0,2 20

п р о т е р т ы й

100 10000
300 30000

12 1200
8 800

1 ст. 25СстГ
5 гр.).(6250 гр

П р и м е ч а н и я .  1) Соль 
500 гр. на каждые 100 порций; 
ство входит также соль, подава 

2) Под наименованием „ж^ 
зумеется 50% сала сырца и о 
масла.



2. ВТОРЫЕ МЯСНЫЕ БЛЮДА.

Г у л я ш  г о в я ж и й с к а р т о ф е л е м .

А1яс о« • • • 
Картофель . . 
Морковь . . . 
Лук . * . . . 
Томат . . . . 
Жиры . . . . 
Сметана . . . 
Мука пшеничн 
Лавр, лист . . 
Перец . . . .

150 15000
300 30000

16 1000
12 1200
16 1600
10 1600
8 800
4 400
0,2 20
0,3 30

2. Р а г у  из  б а р а н и н ы  с к а р т о ф е л е м .

Баранина . . . 
Картофель . . 
Морковь . . .
Л у к .................
Томат . . . . 
Жиры . . . . 
Мука пшеничн 
Лавр, лист . . 
П ерец................

225
300
20
16
16
8

10
0.2
0,3

22500
30000
2000
1600
1600
800

1000
20
30

3. К о л б а с а

Колбаса . . . 
Картофель . . 
Масло топлен. 
Молоко . . . .

Томат . . . . 
Мука пшеничн.

10

ж а р е н а я  с к а р г о  
п ю р е .

н ы м

- _



4. Ж а р е н а я  б а р а н и н а  е р и с о м  в т о м а т е .
Баранина .......................... 22500Р и с ................................... 5000Томат ............................... 1600Ж и р ы ............................... 800М орковь .......................... 800
Л у к ................................... 1600М ука пш еничи................ 800

5. Т е ф т е л и  с г р е ч н е в о й  к а ш е й .
М я с о ....................................... 15000
Гречи, крупа (ядрица) . . . . 50 5000
Хлеб пш еничи..................... . . 20 2000
Томат ................................... . . 16 1600
Л у к ........................................ . . 24 2400
Ж и р ы ................................... . . 8 800
М ука пш еничи..................... . . 8 800

6. М я с о в а р е н о е  с к а р т о ф е л е  м, с о у с
х р е н о в ы й .

М я с о ...........................................
К а р т о ф е л ь ...............................
М асло топлен ...........................
М ука пш еничи.........................
Х р е н .............................................
Сахар ...........................................
Уксус ........................................

7. К о т л е т  ы к у р и и ы е с
ф ель, зеленый

К у р ы ...........................................
Хлеб пш еничи..........................
К а р т о ф е л ь ...............................
Горош ек зел ен .........................
М о р к о в ь ...................................

150 15000
300 30000

5 500
8 800

10 1000
4 . 400

V&b бут. 2

г а р н и 
горош



Масло топлен.................
Сухари пшеничн. . . •
М олоко............................

Перец ..............................
8. К о л д у н ы

М я с о ................................
Мука пшеничн................
Я й ц а ..................................

Масло топлен.................
Р и с ..................................
С м е т а н а .........................
Л у к ..................................
С о л ь ..................................
Перец ..............................

10 1000
10 1000

1 ' * рт О ̂  р т*
(62,5 гр".). (6250 гр.). 

0,5 50
п о-л и т о ВС к и.

. . 150 15000

. . 80 8000

. . */г шт. 50 HIT.
(25 гр.). (2500 гр.). 

. . 12 1200

. . 30 3000

. . 24 2400

. . 20 2000
5 500

. . 0,5 50
9. Р у л е т  с м а к а р о н а м  и.

М я с о ....................
Макароны . . .
Л у к .....................
Ж и р ы .................
Хлеб пшеничн. . 
Сухари пшеничн 
Я й ц а .....................

Мука пшеничн. 
Перец .................

150
30
6
8

20
10

0,1 шт. 
(5 гр.).

2
-• 0,5

15000 
3000 

600 
800 
2000 
1000 

10 шт. 
(500 г р .). 

200 
50

10. З р а з ы  с г р е
М я с о .....................................
Хлеб пшеничн.....................
Ж и р ы .........................
Я й ц а .....................

1 речи, крупа (ядрица! . . 
Мука пшеничн. .
Перец ......................



М я с о ............................................
Хлеб пшеничн............................
Сухари пшеничн.......................
Ж и р ы ..........................................
Мука пшеничн...........................
С м е т а н а ......................................
Пшенная крупа . .....................
Перец .....................
12. С о л о н и н а  с к а р т о ф е

с о у с о м .
Солонина ....................................
Картофель .................................
Х р ен ..............................................
Мука пшеничн............................
Масло топлен..............................
У к с у с ...........................................  >/50 б.
Сахар ...........................................
13. Б а р а н и н а  в а р е н а я  с

с о у с о м
Баранина .......................................
Р и с ................................................
Масло топлен..............................
Мука пшеничн............................
М о л о к о .......................................  Уг ст.

Л у к ..................... ...
Петрушка . . . . 
Лимонная кислота •  •

14. Т е л я ч ь я  г р у д и н к а  в а р е н а
и б е л ы м  с о у с о м .

Т еляти н а.....................................  200
Р и с ..............................................  50
Мука пшеничн............................ §
Масло топлен.............................  5

ш е й н о й  к а ш е й.
150 15000
24 2400
12 1200
8 800
2 200

15 1500
50 5000
0,2 20

л е м и х р е н о в ы м

150 15000
300 30000

10 1000
8 800
5 500

Убо б. 2 бут.
2 200

р и С О м и б е л ы м

225 22500
50 5000
5 500
8 800

50 ст.
(125 гр.)* (12500 гр.)

12
10

1200—  
ю оопг



Л у к ..........................................
П е т р у ш к а ..............................
Перец ......................................
Лимонная кислота • • • •

4 400
5 500
0,5 50

п о в к у с  у.

15. Я з ы к  о т в а р н о й  с
п ю р е.

Я зы к ......................................
К ар то ф ел ь .........................
М олоко.................................

.Масло топлен. . .
Томат .....................
Мука пшеничн. . . 
Сахар (на жженку)

к а р т о ф е л ь н ы  м

150 15000
300 30000

Vi ст. 25 ст.
(62,5 г р .) (6250 гр

5 500
10 1000
4 400
1 100

16. Ж а р е н а я  г о в я д и н а  с к а р т о ф е л е м .
М я с о ................................. . . . 150 15000
К а р т о ф е л ь ..................... . . . 300 30000
Ж и р ы .............................. . . . 8 800
Томат .............................. . . . 8 800
Морковь .......................... . . . 8 800
Мука пшеничн................ . . . 4 400
Л у к .................................. . . . 6 600

17. Ж а р е н а я  т е л я т и н а  с . к а р т о ф е л е м .
Телятина . . . . 
Картофель . . .
Ж и р ы .................
Мука пшеничн. .

18. Ж а р е н а я

Баранина . . . . 
I речневая крупа 
Ж и р ы .................

14



19. М я с о  т у ш е н о е  с м а к а ' р о н а  м и.
Мясо . . . : ...............................
М акароны ...................................
Ж и р ы ............................................
Томат .............................................
М о р к о в ь ........................................
Л у к .................................................
М ука пш еничн..............................
Лавр, л и с т ...................................
П ерец ............................................

20. М я с о  ш п и г о в а н н о е  с
и к а р т о ф е л е м .

М я с о .................
Ш п е к ................
Ж иры  . . . . 
М орковь . . .
Р е п а ..................
К артоф ель . . 
Томат . . . . 
М ука пшеничн 
Лавр, лист . . 
П ерец . . . .

150 15000
50 5000

8 800
16 1600
6 600

12 1200
4 400
0,1 10
0,2 20

к о р е н ь я м и

150 15000
25 2500

8 800
30 3000
30 3000

100 10000
16 1600
4 400
0,1 10
0,2 20

21. Г у с ь  ж а р е н ы й  с

Г у с ь .............................................
Капуста кваш ен ..................
Ж и р ы ........................................
М ука пш еничн.........................
Л у к .............................................
М о р к о в ь ....................................
Томат ........................................
Сахар ........................................
Лавр, л и с т ...............................
П ерец ........................................

к а п'у с т о й .



Помидоры .........................
М я с о .................................
Р и с .........................................
Масло топлен.........................
Мука пшеничн........................
Т о м а т .....................................
Перец .....................................
36. М я с о  ж а р е н о е  с к а р т о ф е л е м ,  с о у с  

к р а с н ы й  с л у к о м и к а п о р ц з м и .

а н н ы е 
м а т.

м я с о м

200 20000
100 10000
25 2500

8 800
8 800

16 1600
0,3 30

Мясо . . . .  • • • • • . . 150 15000
К артоф ель ......................... . . 500 30000
Ж и р ы ................................. . . 8 800
Мука пшеничн.................... . . 8 800
Т о м а т ................................. . . 16 1600
Л у к ..................................... . . 16 1600
Капорцы ............................. . . 12 1200
Перец ................................. . . 0,5 50
Кабуль . • ......................... . . 0,1 10

37. О т б и в н о е  с в и н о е  м я с о  с к а п у с т о й .
Свинина (п о с т н а я ) .................
Капуста квашен..........................
Сухари пшеничн.........................
Мука пшеничн............................
Ж и р ы ..................................... . Я
Я й ц а ............................. ’ I

20000 
20000 

1200 
800

Лук . . . 
Морковь . 
Томат . . 
Сахар . . 
Лавр, лист 
Перец . .

16



26. С т р о г а и о е м я с о  с к а р т о ф е л е  м.
(Беф Строганов).

М ясо ................................ 15000Картофель .................... 30000Масло топлен................ 800Мука пшеничн............... . . . 8 800
С м е т а н а ........................ • . . 20 2000
Томат ............................. 1600
Л у к ................................ 1200
Лавр, л и с т .................... . . . 0,1 10
Перец ............................ . . . 0,5 15
С оя-кабуль.................... . . . 0,1 10

27. А з у  п о-т а т а р с к и.

Мясо
Картофель 
Жиры 
Мука пшеничн, 
Томат 
Лук 
Перец 
Лавр, лист

15000 
30000 

800 
800 

1600 
1600 
20 
10

28. Т е л я т и н а  п о д  м о л о ч н ы м  с о у с о м

Телятина 
Молоко . • •

Картофель . . 
Я й ц а .................

Жиры . . . .  
Мука пшеничн. 
С i>i у) • • • • •

200 
1 ст.

(250 гр. 
20 '

0,1
(5 гр.). 

8

1

2001

I X

ГТ7



29. С о с и с к и  с к а п у с т о й .

Сосиски ........................
Капуста квашен..........................
Ж и р ы .........................................
М орковь .....................................
Л у к .............................................
Томат ..........................................
Мука пшеничн............................
Сахар .........................................
Лавр, л и с т .................................

30. Б и т к и  с к а р т о ф е л е м ,
т а н о й .

М ясо ....................
Картофель . . .
Ж и р ы .................
Сметана . . . .
М у к а .................
Хлеб пшеничн. . 
Сухари пшеничн 
Перец .................

130 13000
200 20000

5 500
12 1200
12 1200
16 1600
8 800
4 400
0,9 20

м а т о м и с м

150 15000
300 30000

8 800
16 1600
8 800

20 2000
10 1000
0,2 20

31. М я с н о й  ф о р ш м а к .

М я с о ......................................
Я й ц а ..........................................

Картофель ..............................
Масло топлен..........................
Сельди ......................................
Сухари пшеничн................
Мука пшеничн......................
Томат . . .
л у к ................. ; ;
Перец .........................

1«

. 100
. \/ь

(10 г

10000 
шт.



32. Г о л у б ц ы  в с м е т а не  с т о м а т о м .

Мясо .........................
Капуста бел. кочан.
Р и с .............................
М а с л о .........................
С м е т а н а .................
Мука пшеничн. . .
Томат .....................
Л у к ......................... •
Перец .....................

Мясо .................
Молоко . . . .

Я й ц а .....................
•

Картофель . . .
Ж и р ы .................
Мука пшеничн. . 
Хлеб пшеничн. . 
Сухари пшеничн. 
Шампиньоны . .

100 1 0 0 0 0
200 2 0 0 0 0
50 5000
8 800

16 1600
8 8С0
8 800
8 800
0.2 20

ф а р ш и р о в а  н  ны
к а р т о ф е л е м.

150 15000
Ч а с т . 25 ст.

(62,5 гр.). (6250 гр
20 шт.

(10 гр.). (1000 гр
300 30000

8 800
8 800

20 2000
12 1200
12 1200

34. Р е п а  ф

Репа • . . . . 
Мясо . . . . 
Масло топлен. 
Сметана . . . 
Мука пшеничн
Л у к ..................
Перец . . . .



2о В е т ч и н а  с г о р о ш к о м.

Ветчина • • • • ......................
Горошек зел ен ы й ......................
Масло топлен...................... . .

23. П е ч е н ь  с ж а р е  н ы м

Печень . . .  • ..........................
Картофель . ..............................
С м е т а н а .......................................
Масло топлен...............................
Мука пшеничн..............................
Л у к ...............................................

100 10000
3G 3600

5 500

к а р т о ф е л е м.

100 10000
300 30000

20 2000
8 800
8 800

12 1200

24. О т б и в н о е  т е л я ч ь е
л е м.

МЯСО с к а р т о ф е -

Телятина ................................... 150 15000
К а р то ф е л ь .......................... .... 300 30000
Ж и р ы ....................................... 8 , 800
Мука пшеничн......................... 4 400
Сухари пшеничн..................... 12 1200
Я й ц а .................................. '/б шт. 20 шт.

Лимон . . . .
(10 г р .). (1000 гр.).
Чю шт. 10 шт.

Капорцы . . . . • 4 400

25. Б а

Баранина . 
Рис . . . 
Жиры . . 
Лук . . . 
Морковь 
Томат . . 
Перец . .

20



38. В а к л а ж а н ы ф а р ш и р о в а н н ы е  м я с о  м
и р и с о м  в с м е т а н  е.

Баклажаны . . 
Мясо . . . .
Р и с .................
Сметана . . . 
Масло топлен.
С ы р .................
Мука пшеничн. 
Перец . . . .

200
100
20
16
8

10
4
0,2

20000
10000
2000
1600
800

1000
400
20

39. Я и ч и и ц а с в е т ч и и о  й.
Я й да

М олоко •  • t •

Ветчина . . 
Масло топлен

40. К а р т о ф е л ь  т у ш е н ы й  с м я с о  м и л у к о м
в т о м а т е .

Мясо ...........................................
Картофель ..................................
Л у к ...............................................
Томат ...........................................
Ж и р ы ..........................................
Лавр, л и с т ..................................
Перец ...........................................

П р и м е ч а н и е :  1) Соль
100 п о р .; в это количество вхо 
даваемая на стол.

2) Под словом „жиры“ ра 
дача 50°/о сала сырца и 50% мас

3 шт. 
(150 гр.)

* / i Г* 'Г
(62,5 гр.) 

50 
5



3. ВТОРЫЕ РЫБНЫЕ БЛЮДА

С о л я н к а  р ы б н а я  н а  с к о в о р о д е .

Судак (или другая рыба) .
Капуста квашен......................
М о р к о в ь ...................................
Л у к ...........................................
Т о м а т .......................................
Капорцы ...................................
Лимон .......................................
Масло топлен...........................
С ы р ...........................................
Перец .......................................

200 20000
200 20000

8 800
8 800

16 1600
2 200

шт. 10 шт.
8 800
5 500
0,2 20

2. Р ы б а  ж а р е н а я  н а  с к о в о р о д е  с к а р т о
ф е л е м.

3. Т е ф т е л и  р ы

Судак ..................................
Хлеб пшеничн. . . '
Масло топлен. . . .
Томат .................лук
^ и с .............................. '
Перец . . . .

Судак (или другая рыба) . . 
Картофель . . .
Сметана . . . .
Грибы сушен.
Я й ц а .....................

Сухари пшеничн.
С ы р .....................
Масло топлен. .
Лук

200
3 0 0
20
8

V& шт. 
(10 гр .) 

12 
1 0
8

20000 
30000 

2000 
800 

20 шт. 
(1000 гр .) 

1200 
1000 
800



4. С у д а к  р а з в а р н о й  с к а р т о ф е л е м ,  c o v e
т о м а т .

С у д а к ...................................  200 20000
К а р т о ф е л ь ...................................  30о 30000
М асло топлен ............................... 5 5qq
М ука пш еничн.............................  g ^qq
Т о м а т ............................................  16 1боо
Л у к ................................................  6 600
М орковь . . . • ...................... Ю ЮОО
П е р е ц ............................................  0,2 20
Лавр, л и с т ...................................  0,1 Ю

5. С у д а к  р а з в а р н о й ,  с о у с  с я й ц а м и  и
м а с л о м .

С у д а к ............................................  200 20000
К а р т о ф е л ь ...................................  300 30000
Масло топлен ............................... 10 1000
Я й ц а ............................................. 1 /3 шт. 30 шт.

(16,5 гр.). (16,50 гр).
С о л ь ................................................  5 500
П е р е ц ............................................  0,2 20
Лавр, л и с т ...................................  0,1 10

6. Ж а р е н ы й  к а р п  с г р е ч н е в о й  к а ше й
в с м е т а н

К ар п .................................................
Гречневая крупа .....................
Масло топлен...............................
Сметана .......................................
Мука пшеничн.............................
Перец ............................................

7. Ж а р е н ы й  л е щ  с кар
т а н е .

Л е щ ................................................
К а р т о ф ел ь ...................................
Сметана .......................................

23



Масло топлен...............................
Мука пшеничн.............................
Перец ...........................................

» 800
8 800
0,2 20

S Ж а р е н ы е  к а р а с и  в с м е т а н е  с к а р т о ­
ф е л е м .

Караси . . . . 
Картофель . . 
Сметана . . . 
Масло топлен. 
Мука пшеничн. 
Перец . . . .

200 20000
300 30000

20 2000
8 800
8 800
0,2 20

9. Ж а р е н ы й  с у д а к  с г р е ч н е в о й  к а ш е й .

Судак .................
Гречневая крупа 
Масло топлен. . 
Мука пшеничн. .

200 20000
50 5000

8 800
4 400

10. Р ы б н ы е  к о т л е т ы  с з е л е н ы м  г о р о ш ­
к о м,  с о у с  т о м а т .

Р ы б а .........................
Хлеб пшеничн. . . 
Сухари пшеничн. .
Томат .....................
Мука пшеничн. . . 
Масло топлен. . .
М о р к о в ь .................
Сахар . . . . . .
Зелен, горошек . .

11. К о т л е т ы  и з
и

С у д а к .....................
Вермишель . . . . 
Горошек зелен. . .

200 20000 
20 2000 
10 1000 
16 1600
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Морковь . . . 
Масло топлен. 
Мука пшеничн 
Я й ц а ..................

Сахар . • • • 
Перец . . . .

24 2400
Ю 1000
8 800

7< шт. 25 шт. 
(12.5 гр.) (1250 гр.)

2 200
0.2 20

12. П у д и н г  из  р ыб  ы.

Р ы б а ......................
Я й ц а ......................
Хлеб пшеничн. . 
Масло топлен. . 
М олоко . . . .

Сухари пшеничн

200 20000
1 шт. 100 шт. 

40 4000
8 800

7< стак. 25 ст.
(62,5 гр.) (6250 гр.) 

12 1200

13. О с е т р и н а  р а з в а р н а я ,  с о у с  т о м а т
с к а р т о ф е л е м .

О сетр и н а .......................................  200
Картофе ч ь ................................... 300
Т о м а т ...................... ....  . . . . 16
М орковь .......................................  4
Масло топлен..............................  12
Мука пш еничн.............................  4
П е р е ц ............................................ 0,2

20000
30000

1600
400

1200
400

14. С е в р ю г а  р а з в а р н а я  с к
с о у с  х р е н о в ы й  х о л о

С е в р ю г а .......................................
К а р т о ф е л ь ...................................
Х р е н ................................................
Сахар ............................................
У к с у с ........................................... 7<°



15. Б е л у г а  о р а с с о л е .

Белуга .................
Огурцы солен. . 
Картофель . . . 
Масло топлен. . 
Мука пшеничн. . 
Грибы сушен. 
Лимонная кислота

200  
050
^Оо

16ю
6
° ,2 5

20000
5000

30000
1600
1000
600

25

16. Б е л у г а  р а з в а р н а я ,  с о у с  т о м а т  с к а р
т о ф е л е м.

Белуга . . . . 
Картофель . . 
Томат . . . . 
Морковь . . . 
Мука пшеничн 
Масло топлен.
Л у к ................
Перец . . . .

200 20000
300 30000

16 1600
4 400
4 400
8 800
4 400
0,2 20

П р и м е ч а н и е :  Соль вы дается на 
дое блюдо по 5 грамм и из этого  же 
чества выдается соль для стола.

каж-
коли-



II. Вторые блюда для удешевленных
обедов *).

Количество Количество 
продуктов продуктов 

на 1 порцию на 100 порций 
п граммах. п граммах.

1. К а ш а  п ш е н н а я  с с а л о м  и л и  м а с л о м .
Круппа п ш е н н а я ..................  100 10000
М асло топлен, (или сало) . . 20 2000

2. К а ш а  г р е ч н е в а я  с с а л о м  и л и  м а с л о м .
Крупа гречневая (ядрица) . . 100 10000
М асло топлен, (или сало) . . 20 2000

3. К а ш а  р и с о в а я  с м а с л о м .
Р и с ...............................................  100 10000
М асло топлен .............................  20 2000

4. З а п е к а н к а  и з  г р е
Гречневая крупа (ядрица) . 
Я й ц а .............................................

М о л о к о ....................................

Масло топлен. . . • ' - •
Сахар ........................................

*) Для удешевленных обедов 
средних.



5 З а п е к а н к а  п ш е н и а я.

П ш ен о ..........................................
Я й ц а ..............................................

М о л о к о ......................................

Масло топлен..............................
Сахар . . . ..............................

70 7000
Vi шт. 25 шт.

(12,5 г]).) (1250 г р . )
7s ст. 20 ст.

(50 гр .) (5000 гр .)
10 1000
8 800

6. К а р т о ф е л ь  ж а р е н ы й с л у к о м
т и т е л ь н о м  м а с л е .

и а р а с-

Картофель . 
Лук . . . .  
Масло растит. 
Перец . . . 
Лавр, лист .

600 60000
32 3200
32 3200

0,2 20
0,1 10

7. Ж а р е н ы й  к а р т о ф е л ь  з а л и т ы й
я й ц а м и .

К артофель................................... 600 60000
Я й ц а ............................................... ‘Д шт. 25 шт.

(12,5 гр.) (1250 гр.)
М о л о к о ....................................... 1/ь ст. 20 ст.



9. К а р т о ф е л ь  з а п е ч е н  ы й с т в о р о г о м .

К а р т о ф е л ь .................. 60000Творог ....................... 10000Я й ц а ................................ 25 шт.
М о л о к о .......................

(12,5 гр.). (1250 гр
20 ст.

(50 гр .). 5000 грМ асло топлен . . . . 1000
Сахар ........................... . . . .  20 2000

10. М а к а р о н ы  с м а с л о м .

М а к а р о н ы ....................................  100 10000
М асло топ лен ................................ 20 2000

11. М а к а р о н н и к .

М а к а р о н ы ....................................  80 8000
Я й ц а ..................................................XU шт. 25 шт.

(12,5 гр.) (1250 гр.).
М о л о к о .....................................................  Vs СТ. 20 ст.

(50 гр.) (5000 гр.).
М асло то п л ен ................................  16 1600



13. К а р т о ф е л ь

К а р т о ф е л ь  . •
Яйца • • . • •

Мука пшеничн. 
Грибы сушей.
Л у к .................
Томат . . . .  
Масло растит. 
Перец . . . .

f

Н ы е к о т  л е т ы  с г р и б  н ы м 
с о у с о м .

. . . .  4 0 0  4 0 0 0 0
......................7<

( 1 2 .5
IIIT. 2 5  ш т .
Г р -) .  1[ 1 2 5 0  г р . ) .
2 4 2 4 0 0
12 1 2 0 0
12 1 2 0 0

8 8 0 0
18 1 8 0 0

0 . 2 2 0

14. Р е п а  ф а р ш и р о в а н н а я  п ш е н н о й
к а ш е й .

Р е п а ..................... ......................  200 20000
Пшенная крупа . ......................  40 4000
Сметана . . . . ......................  20 2000
Масло топлен. . ......................  12 1200
Мука пшеничн. . ......................  12 1200
Я йца..................... 50 шт.

(25 гр.). (2500 гр

15. С е л ь д ь с о т в а р н ы м к а р т о ф е л е  м.
С ел ьд ь ...........................................  100
К ар то ф ел ь ...................................  400
Масло растит...............................  4
С а х а р ....................................... 2
УксУ С ................. .* .* 7,о бут

16. С е л ь д ь  ж а р е н а я  с 
л у к о м  на  р а с т и т е л ь

Сельдь .................
Л у к .................
Картофель
Масло растит..................

•30

10000
4 0 0 0 0

4 0 0



17. С у д а к  ф а р ш и р о в а н н ы й ,  м о л о ч н ы й
с о у с  с к а р т о ф е л е м .

100
*/б ст.

Судак
М олоко

Яйца

Мука пшеничн 
К артоф ель . .
С а л о ...................

10000 
20 ст.

(50 гр.). (5000 гр .). 
7» шт. 12 шт. 

(6,25 гр.). (625 гр.). 
20 2000

300 30000
18 1800

18. Р ы б а  ж а р е н а я  с к а р т о ф е л е м .
Р ы б а ............................................. 100 10000
М ука пш еничн ............................. 10 1000
К а р т о ф е л ь .................................... 400 40000
М асло р асти т ................................ 18 1800

19. О в о щ и  в м о л о к е  с г р и б а м и .
М орковь .........................................
Р е п а ..................................................
К а р т о ф е л ь ....................................
Горош ек зел ен ..............................
Грибы су ш ен .................................
М ука пш еничн..............................
М о л о к о ......................................... '/г ст.

Сахар . . . 
Масло топлен

100 10000
100 1000
300 40000

12 1200
12 1200
4 400

/г СТ. 50 ст.
25 гр .). (12500 гр

4 . 400

20. Т у ш е н ы й  к а р т о ф е л ь  с м я с о м \н а
с а л е .

Картофель 
Мясо 
Томат 
Лук .
Сало .
Перец 
Лавр, лист



91 П о о л е т а р с к и й  (рубленый) ш н и ц е л ь  с
- 1- н к а р т о ф е л е м .

Мясо .............................
Хлеб белый ..........................
Сухари пшеничн.....................
К а р т о ф е л ь ....................................
Мука пшеничн.........................
Томат .......................................
С а л о ...........................................

22. Ф о р ш м а к  м я с н о й

М я с о ..........................................
Яйца . • ...................................

К а р т о ф е л ь ...............................
Сельдь .......................................
С а л о ............................................
Л у к ...........................................
Сухари пшеничн.....................
Перец .......................................

7г
(10

60 6000
20 2000
10 1000

400 40000
2 200
8 800
8 800

р т о ф е л е м.
60 6000

. шт. 20 шт.
гр.) (1000 гр.)

400 40000
50 5000

9 900
8 800
6 600
0,3 30

23. З а п е к а н к а  к а р т о ф е л ь н а я  с м я с о м  и
с а л о  м.

П р и м е ч а н и е .  Со 
oJJ грамм на 100 порций; 
входит соль, подаваемая

40000 
6000 

25 шт.

Картофель . . .
М я с о ....................
Я й ц а .....................

С а л о .....................
Сухари пшеничн.

400
60

1/< Шт. 
(12,5 гр) 

18

32



III. Деш евые обеды с применением убой­
ных отходов.

1. с у п ы.
Количество Количество 
продуктов продуктов

на 1 порцию на 100 порций 
в граммах. в граммах.

1. С у п  с в е р м и ш е л ь ю .

Кости ....................................
Грудинка го вяж ья  . •
В е р м и ш е л ь .......................
Л у к .....................................
М о р к о в ь ............................
М асло то п л ен ...................
П ерец .................................
Л авровы й л и ст  • . . .

2. С у п  к р е

Голова пустая . . . .  
Грудинка го в я ж ь я . . • 
Капуста б ел ая  кочан. .
К а р т о ф е л ь .......................
Л у к .................................
М орковь ............................
Сало сы рец  ...................
П ерец ................................
Л авровы й ли ст . . • •

10000
5000
4000
1200
1500
500
20
10

с

3



з. С у п  п е р л о в ы й  с к а р т о ф е л е м .

Голова пустая .....................
Грудинка говяж ья................
Перловая крупа ....................
К ар то ф ел ь .............................
Л у к ..........................................
М о р к о вь ..................................
Сало сырец .........................
Перец ......................................
Лавр, л и с т .............................

4. С у п  к а р т о ф е л ь

Голова пустая . 
Грудинка говяжья 
Картофель . . .
Л у к .....................
М орковь ................
Сало сырец . . .
Перец .....................
Лавр, лист . . . .

5. С у п  г о р о х о в ы й .
Ноги говяжьи . . 
Грудинка говяжья
Г о р о х ....................
Л у к .........................
Мука пшеничн. . . 
Сало сырец . . . 
Перец ....................

100 10000
50 5000
30 3000

200 20000
12 1200
15 1500
5 500
0,2 20
0,1 1,0

ь н ы й.

100 10000
50 5000

400 40000
12 1200
15 1500
5 500
0,2 20
0,1 10

ы й.
100 10000
50 5000
50 5000
12 1200

i i 800
5 -V 500

6. Щ и к и с л ы е
Голова пустая . . 
f рудника говяжья 
Капуста квашен.
Л у к .........................
Морковь . . . .  .
34



К а р т о ф е л ь ........................... • . юо
Т о м а т .............................................  Ю
Мука пшеничн...........................  g
С ало с ы р е ц ...............................  5
П е р е ц .............................................  0,2
Лавр, л и с т ....................................  0,1

7. Щ и  с в е ж и е .
Голова п устая  ...........................  ЮО
Грудинка г о в я ж ь я .................. 50
Капуста белая кочан. . . . 200
К а р т о ф е л ь ....................................  ЮО
Л у к .................................................. 12
М ука пш еничн ..............................  8
М о р к о в ь ......................................... 15
Т о м а т .............................................  10
С ало с ы р е ц ...............................  5
Лавр, л и с т ....................................  0,1
П е р е ц .............................................  0,2

8. Щ и  и з  ш и н к о в а н н о й  к а п

10000
1000
800
500
20
10

10000
5000

20000
10000

1200
800

1500
1000
500

10
20

у с т ы.
Голова п устая  ...........................
Грудинка го вяж ья  . . . . .
К апуста ш инкован ......................
К артоф ель ....................................
М о р к о в ь .........................................
Л у к ..................................................
М ука пш еничн ..............................
Томат .............................................
Сало сы рец  ...............................
П ерец .............................................
Лавр, л и ст’ ....................................

9. Щ и  и з  щ а в е
Голова п устая  ...........................
Грудинка г о в я ж ь я ..................
Щ а в е л ь ................................. • ■

100

200
100

12

10000
5000
2000
1000
1500
1200



• • 15 1500
Л у к ............................ 10 1000Морковь • • • • • • ■ ' 100 10000К артоф ель................ 15 1500Мука пшеничн........................... 5 5000Сало сырец ............................. 0,2 20Перец ........................................
Лавр, лист . . • .................... 0,1 10

10. Б о р щ  у к р а и н с к и  й.

Голова пустая .........................
Грудинка г о в я ж ь я .................
Свекла .....................................
Картофель .................................
Капуста белая кочан................
Л у к .............................................
М орковь.....................................
Томат .........................................
Мука пшеничн............................
Сало сырец . . • .................
Перец .........................................
У к с у с .........................................V40
Лавр, л и с т .................................

100 10000
50 5000

100 10000
100 10000
50 5000
12 1200
20 2000
15 1500
8 800
5 500
0,2 20

бут. 2'/2 бут
0,1 10

2. ВТОРЫЕ БЛЮДА.

1. Г у л я ш  из  л и в е р а
Ливер . . . .  
Картофель . . 
Морковь . . . 
Сало сырец . 
Мука пшеничн. 
Томат . . . . 
Перец . . . . 
Лук
Лавр, лист . .

%

с к а р т о ф е л е  м.



л е м.
Печень . . • .
Картофель . .
Л у к ..................
Томат . . . . 
М ука пшеничн 
Сало сырец .

Л ивер ..................
Печень . . . . •
К артофель . . . 
Сало сырец . . 
Сухари пшеничн

4. Р а з в а р н а я  с в и н а я  i
с к а р т о ф е

Голова свиная пустая . . .
К а р т о ф е л ь ..............................
Л у к ...........................................
Томат .......................................
М ука пш еничн........................

а р н ы м к а р т о ф е -

100 10000
400 40000

12 1200
15 1500
20 2000

5 500

ь н а я с п е ч е н ь ю
) м.

100 10000
25 2500

600 6000
10 1000
10 1000

о л о в а в т о м а т е
1 е м.

200 20000
400 40000

12 1200
15 1500
8 800

5. С о л  я н к а из  к а п у с т  ы.
Голова свиная пустая .
Капуста кваш ен. . . .
Л ук . . . .................
М ука пш еничн................
С ахар . . .
П ерец . . .
У ксус . . .
Сало сырец 
Лавр, лист .



л I' о У л и н к л р а з в а р н п я с 
v то  ф е л е м .

Говяжья грудинка ................
Картофель .................................
Х рен .............................................
Мука пшеничн...........................
Сало сырец .............................
Уксус .........................................

х р е п о  м и к а р-

150 15000
400 40000

10 1000
8 800
5 500

>/40 б. 21/  2 б.

7. М а к а р о н ы с л и в е р о м.
Ливер . . . 
Макароны . 
Сало сырец

250
60

г;

25000
6000

500

8. П и р о г с л и в е р о м.
Мука пшеничн............................ 100
Я й ц а.............................................  '/* шт.
Д р о ж ж и ......................................  1
Л и в е р .........................................  150
Л у к .........................................■ 5
С а х а р .........................................  5
Масло растит............................... 15

10000 
25 шт. 

100 
15000 

500 
500 

1500

9. С т у д е н ь  с х р е н о м  и с о т в а р н ы м  к а р ­
т о ф е л е  м.

Ноги говяжьи 
Желатин . . 
Хрен . . . .  
Уксус . . . 
Сахар . . . 
Лавр, лист . 
Картофель . 
Перец . . .

П р и м е ч а н и  я: 
дую порцию 5 гр., 
чества отпускается

_• 200 
4

10

20000

из у 
и на

88



IV. Улучшенные обеды.
1. СУПЫ МЯСНЫЕ II РЫБНЫЕ.

Количсстко Количество 
продуктов продуктов 

ил 1 порцию нл 100 порций 
it граммлх. в граммах.

1. Щ и с в е ж и е  с н а т р у ш к  а м и.
Мясо . . . • .............................
Капуста бел. кочан». . * . .
М о р к о в ь ......................................
П е т р у ш к а ..................................
Л у к ...............................................
Томат ш о р е ..............................
П ерец ...........................................
Лавр, лист ‘ •
Ж и р ы ...........................................
М ука пш еничн............................
Творог ...........................................
Д р о ж ж и ......................................
Я й ц а ...............................................
Сметана ......................................
Сахар ...........................................

2. 1Ци с у  т о ч н ы е с в
М я с о ..............................................
Капуста кваш ен.........................
М о р к о в ь ......................................

а

125
200

7  IUT.

12500
20000

2000
1500
1600
1600

20
20

1200
4500



.. .......................................................
П е т р у ш к а ..................................
Томат п ю р е ..............................
Перец ..........................................
Лавр, л и с т ..................................
Мука пшеничн.............................
Творог ..........................................
С м е т а н а ......................................
Д р о ж ж и ......................................
Я й ц а ..............................................
Ж и р ы ..........................................

1G
15
16 

0,2 
0,2

45
30
25

2
у  5 Ш Т .  

12

3. Щи м а в р и т а н с к и  е.
М я с о .........................................
Капуста белая к о ч ан .. . .
М о р к о в ь ..................................
Картофель ..............................
Грибы с в е ж и е ......................
Зелен, горош ек ......................
Л у к ..........................................
Парей ......................................
Ж и р ы ......................................
Перец ......................................
Лавр, л и с т ..............................

125
200

25
100
50
24
16
20
12

0,2
0,2

1600 
1500 
1600 

20 
20 

4500 
3000 
2500 
200 

20 шт. 
1200

12500
20000

2500
10000
5000
2400
1600
2000
1200

20
20

4. Щи к и с л ы е  и з  ш и н к о в а н н о й  к а п у с т ы  
с п о м и д о р а м и и в а т р у ш к а м и .

М я с о ........................
Капуста шинкован. 
Морковь . . .
л у к .....................;
Петрушка . . . .
Парей .....................
Помидоры . , . 
Томат пюре .
С м ет а н а .................
Мука пшеничн. . 1 
Дрожжи . .

40



Творог . . • ...........................
Я й ц а ............................................
Ж и р ы ........................................
Сахар ........................................
Перец ........................................
Лавр, л и с т ...............................

5. Р а с с о л ь н и к
М я с о ..........................
Почки .........................................
Парей .........................................
Огурцы солеи ...........................

Капуста кваш ен ......................
Ж и р ы .........................................
Л у к .................. • ......................
Сметана ....................................
М ука пш еничн..........................
П ерец .........................................
Зелен, п е т р у ш к а ..................
Лавр, л и с т ................................

6. Р а с с о л ь н  и к с
М ясо..............................................
Потроха ....................................
Парей .........................................
С ельдерей  ................................
П е т р у ш к а ................................
Капуста кваш ен ......................
Огурцы со л ен ...........................

Л у к .............................................
Сметана ....................................
Ж и р ы .........................................
Мука пш еничн..........................
Перец .........................................
Лавр, л и с т ...............................
Зелен, п е т р у ш к а ..................

30f 3000
/5 ШТ. 20 hit.

12 1200
4 400
0,2 20
0,2 20

с п о ч к а м И.
100 10000
50 5000

2000
50 шт.

(50 гр.). (5000 гр.
100 10000

12 1200
16 1600
20 2000
15 1500

0,2 20
0,05 5
0,2 20

п о т р о х  а м И.
75 7500

100 10000
20 2000
20 2000

. 40 4000



7. Б о р ш у К' р а и ff с к  и й с в а т р у щ
М я с о .........................................
Ветчина ( к о с т ь ) .................
Свекла ......................................
Капуста белая кочан. . . .
М о р к о в ь ..................................
Л у к ..........................................
Помидоры ..............................
Томат п ю р е ..........................
Перец ......................................
Лавр, л и с т ..............................
Уксус ...............................
Ж и р ы ......................................
Мука пшеничн.........................
Творог ......................................
Д р о ж ж и ...................................
С м е т а н а ..................................
Яйца . . . . * ......................
Укроп .......................................

100 
100 
100 
100 
25 
20 
50 
16 

0,2 
0,2 

‘/20 буТ. 
12 
45 
30 

2 
25

‘/о шт. 
0,5

к а м и.
10000 
10000 
10000 
10000 
2500 
2000 
5000 
1600 

20 
20

5 бут. 
1200 
4500 
3000 

200 
2500 

20 шт. 
5

8. Б о р щ  ф л о т с к и й  с в а т р у ш к а  м и.
М я с о .....................................
Ветчина (к о с ть ).................
Свекла ..................................
Капуста белая кочан. . .
М о р к о в ь ..............................
Л у к ......................................
Томат п ю р е ......................
Я й ц а ......................................

С м етан а ....................
Мука пшеничн. . . .
Творог ........................
Лавр, л и с т ................
Д р о ж ж и ....................
Укроп ........................

Перец
Уксус
Жиры

100
100
100
100

2 5
16
16

10000
10000
10000
10000
2500
1600
1600

42



9. Л  а п ш а д  о м а ш н я я.

М я с о .............................. 12500Мука гппепичн. . . 3000Я й и а ........................... 50 шт.
Л у к ............................... 2400Петрушка . . . . 1000М орковь .................. 1500Перец ....................... 20Лавр, лист . . . . 20

10. С у п  к р е с т ь я н с к и й  с п и р о ж к а  м и.

М я с о ................................... 12500
К а р т о ф е л ь ...................... . . .  400 40000
М орковь ........................... . . .  15 1500
Л у к .................................... . . .  12 1200
П е т р у ш к а ...................... . . .  10 1000
П е р е ц .................. *. . . . . .  0.5 50
М ука пш еничн................ . . . . 30 3000
Д р о ж ж и ..........................., . . . 2 200
Я й ц а ................................ 20 шт.
Ж и р ы ............................... , . . . 12 1200
Лавр, л и с т .................. ..... . . . 0,2 20

11. П о х л е б к а .  (Суп картофельный со свежими
грибами).

М я с о ................................................
К а р т о ф е л ь ...................................
М о р к о в ь ........................................
Л у к .................................................
П е т р у ш к а ...................................
Грибы с в е ж и е ..........................
Жиры . . .  ..............................
Перец ............................................
Лавр, л и с т ...................................



12. Б  у  л  ь  о  и с п е л ь  м е  н я м и

М я с о ...............
Кости мозговые
Л у к .................
Морковь . • • 
Петрушка . . 
Мука пшеничн.
Я й ц а .................
Лавр, лист . . . 
Перец . . . .

М я с о ................................
Кости мозгов..................
М о р к о в ь .........................
П е т р у ш к а .....................
Горошек зелен................
Бобы зеленые . . . . 
Цветная капуста . . .
Л у к ..................................
Мука пшеничн................
Д р о ж ж и .........................
Я й ц а ..................................
Ж и р ы ..............................
Сахар .............................
Лавр, л и с т .....................
Перец ..............................

• •

т
14. Б у л ь о н  с к у л е б я к

О

100 10000
100 10000
12 1200
8 800
5 500

30 3000
20 ш г

0,1 10
0.1 10

и п и р о ж к а  м
100 10000
100 10000
25 2500
15 1500
12 1200
12 1200
20 2000

8 800
30 3000

2 200
'/г, шт. 20 шт

10 1000
4 400
0,1 10
0,1 10

I
I
/
J
Г
}
J
Г

М я с о .........................................
Кости мозгов...........................
П е т р у ш к а .....................
М о р к о в ь ..................' ! ! !
Л у к ..........................................
Мука пшеничн. . . . ’ '
Д р о ж ж и .................
Жиры . . . . .

1

А
К
А
F
J
Г

44



Яйца . . . 
Лавр, лист 
Перец . .

15. Б у л ь о н  с г р е н к а м и.
Мясо . . . .  
Кости мозгов. 
М орковь . . 
Лук . . . .  
П етруш ка 
Хлеб белый 
Лавр, лист . 
Перец . . .

к а м и.
Мясо . . . . 
Кости мозгов. . 
М орковь . . .
Р и с ..................
Л у к ..................
П етруш ка . . 
М ука пшеничн

Д рож ж и . 
Ж иры . . 
Лавр, лист 
Перец . .

7s шт. 20 шт.
0.1 10
0.1 10

к а м и.
100 10000
100 10000

8 800
6 600
5 500

100 10000
0,1 10
0.1 10

а м и и п и р о я

100 10000
100 10000
25 2500
30 3000
10 1000
5 500

30 3000
/б шт. 20 шт.

2 200

17. С у п  п ю р е  и з  з е л е н о г о  г
М я с о ................................................  1
Кости мозгов............................
Зелен, г о р о ш е к ......................
Мука пшеничн..........................
Молоко ....................................

Масло сливочное . .



18. С у п  п ю р е из  к а р т о ф е л я .

М я с о ....................................
Кости мозгов .............................
Картофель .................................
Мука пшеничн............................
М о л о к о .....................................

Я йца.............................................
Масло сливочное . . . . . .

100 10000
100 10000
300 30000

15 1500
1 / .  р т  9 ^  Р Т

(62,5 гр.). (6250 гр.). 
*/ч шт. 20 шт.

25 2500

19. У ха б у р л а ц к а я  с р а с т е г а я м  и.

Судак ........................ . . . .  200 20000
Л у к ............................ . . . .  25 2500
К артоф ель................ . . . .  300 30000
Мука пшеничн. . . . . . . .  30 3000
Визига ........................ . . . .  20 2000
Дрожжи .................... . . . .  2 200
Я йца............................ 20 шт.
Ж и р ы ........................ . . . . 12 1200
Перец ........................ . . . .  0,5 20
Лавр, л и с т ................ . . . . 0,1 10



21. У х а  и з  с у д а к а  с р а с т е г а я м и .

Судак ...................... 20000Л у к .......................... 1000Мука пшеничн. . . 3000Вязига ...................... 2000Я й ц а .......................... 20 шт.Д р о ж ж и ................. 200Ж и р ы ...................... 1000Перец ...................... 20Лавр, лист . . . . 10Икра (на оттяжку) . . . .  10 1000

22. П о >: л е б к а р ы б н а я .

Судак ...................... .................  200 20000
Картофель . . . . .................  300 30000
Л у к .......................... .................  16 1600
.М орковь.................. .................  15 1500
Петрушка . . . . .................  10 1000
Ж и р ы ...................... .................  12 1200
С о л ь .......................... .................  5 500
Перец ...................... .................  0,2 20
Лавр, лист . . . . .................  0,2 20

П р и м е ч а н и я :  1) Соль 
на каждую  порцию с подачей из 
количества на стол.

2) Под наименованием „жи 
50°/о сала сырца и 50°/° топлен



2. ВТОРЫЕ МЯСНЫЕ БЛЮДА.

Л а и г е т 
(Жареное

с о у с  пи к ли с к а р т о ф е л е  м. 
мясо с острым соусом и луком).

.Мясо (вырезка) 
Жиры . . . • 
Мука пшеничн. 
Томат-пюре 
Огурцы . . .

Перец . . . .
Л у к .................
Соя-кабуль . . 
Картофель . .

’Л
(25

У 20

125 12500
15 1500
10 1000
12 1200
шт. 25 шт.

i гр.) (2500 гр.)
10 1000
12 1200
бут. 5 бут.

400 40000

2. Б и т о ч к и  по  к а з а ц к и .  (Биточки с рисом, 
соус из сметаны с томатом и луком).

Мясо ......................................
Хлеб пшеничн.........................
Сухари пшеничн....................
Р и с ...........................................
Т о м а т -п ю р е ..........................
С м е т а н а ..................................
Мука пшеничн........................
Масло топлен..........................
Л у к ...........................................
П е р е ц ..............................*

О т б и в н о е  г о в я ж е
к а р т о ф е

Мясо (вы резка).................
Ж и р ы .................
Пук
Картофель . . . . ' * * *  
Перец молотый . .

1500
2500
1200
6000
1600
2000
1500
200

1200

150
25
12
60
16
20
15
20
12
0,



Т елятина ........................................  175  17500
К артоф ель . • ..........................  400 40000
Ж и р ы ............................................  16 1600

4.  Т е л я т и  н  а  ж  а  р  е  н а  я  с к а р т о ф е л е  м.

5. П о ж а р с к и е  к о т л е т ы  и з  т е л я т и н ы
с м а к а р о н а м и .

Т елятина ........................... 15000
Хлеб пш еничн................. . . .  25 2500
М о л о к о ........................... 10 ст.

С ухари пшеничн. . . .
(25 гр.) (2500 гр.)

. . .  12 1200
М акароны  ....................... . . .  60 6000
Ж и р ы ................................ . . .  16 1600

6. Р а г у  и з  б а р а н и н  ы.

Б аранина ........................................
М орковь . • ...............................
Л у к .................................................
Р е п а ....................................• . .
М ука пш еничн..............................
Томат-пю ре ...............................
К артоф ель ....................................
Ж и р ы .............................................
П ерец .............................................
Л авр, л и с т ....................................

7. С в и н ы е  к о т л е т  ы

Свинина (корейка) ..................
К апуста кваш ен...........................
М о р к о в ь ........................................
Л у к .................. • ...........................
Томат-пю ре ...............................

4

с

175
20
16
15
15
16 

200

17500
2000
1600
1500
1500
1600

20000



Мука пшенмчн.
Я й ц а .................
Сахар • • • •
Жиры . . . .
Перец . • • •
Лавр, лист . .

1 /.

8. Г о л у б ц ы  в с м е т а н е

Мясо .............................. •
Р и с .......................................
Капуста белая кочан. . .
Т о м а т - п ю р е ......................
Мука пшеничн.....................
Сметана . . . . • . ‘ .
Ж и р ы ...................................
Перец молотый ..................

т о ф е л е м.

Телятина . . • .
Сухари пшеничн,
Я й ц а ......................
Лимон ..................
Капорцы . • . . 
Картофель . „• . 
Жиры . . • . .

10 1000
шт. 20 шт.

4 400
10 1000

0,2 20
0,2 20

а н е.

125 12500
30 3000

200 20000
16 1600
15 1500
20 2000
16 1600
0,1 10

а р е  н ы  м к а

175 17500
16 1600
шт. 10 шт.
99 ю  „

12 1200

10. Б и ф ш т е к с  п о-д

Мясо (вырезка) 
Картофель . .
Л у к .................
Жиры . . . .  
Салат . . . .  
Соль . .



11. Г у л я iij г о в я ж и й  с к а р т о ф е л е м .

М ясо .................. 175 17500М о р к о в ь .................. 15 1500Л у к .................. • . . . 12 1200Т о м а т - п ю р е ....................... 16 1600С м етана ................................ 20 2000Ж иры  . • \  . • ....................... 16 1600М ука пш еничи................. 15 1500К а р т о ф е л ь ................................ 300 30000
П ерец  ............................................. 0,1 10

12. Т е л я т и н а  ж а р е н а я с п о м и д о р а м и
с о у с о м  т о м а т  с к а р т о ф е л е м.

Т е л я т и н а ......................................... 175 17500
П о м и д о р ы .................. • . . . 50 5000
Т ом ат-ш оре ......................   16 1600
Грибы с в е ж и е ...........................  50 5000
М ука пш еничи..............................  15 1500
Ж иры  ..............................................  16 1600
К а р т о ф е л ь .....................................  400 400

13. Б и ф ш т е к с  с к а р т о ф е л е м .

М ясо (вы резка) 
К артоф ель . . 
С алат  . . . .  
Ж иры  . . . .

П р и м е ч а н и я :  
100 пор. 500 грамм, 
ли чества  на стол.

2) П од „жирами 
сы рца и 50" о масла

1) Со 
с выд

разу
топлен

125
300

50
16

12500 
30000

4* 51



3. РЫБНЫЕ БЛЮДА.

1 О с е т р и н а  в т о м а т е 1).

Осетрина ..............................
Масло сливочное .................
Томат ......................................
Мука пшеиичн........................
Лимон, к и с л о т а .................
Грибы с в е ж и е .....................
Лимон ......................................

250 25000
20 2000
16 1600
8 800

по вкусу
20 2000
шт. 10 шт

2. О с е т р и н  а на  с к о в о р о д е  с к а р т о ф е л е м
и л у к о м .

Осетрина ................. • . . . 250 25000
Масло сливочное..................... 20 2000
К ар то ф ел ь ..................... • . . 300 30000
Л у к .............................................. 24 2400
Сухари пшеничн........................ 4 400
П е р е ц .......................................... 0,5 50

3. С у д а к  ж а р е н ы й  ф р и  (в сухарях) е л и  м о- 
ном  и ж а р е н ы м  к а р т о ф е л е м ,  с о у с т о м а т .
С у д а к ......................................а .
Мука пшеничн........................
Я йца..........................................  1
Сухари пшеничн....................
Ж и р ы ......................................
Картофель . . . . . . . .
Т о м а т .........................
Лимон .....................
Перец .........................

) По данной раскладке можно д л и л и ,  и
Ь 2



'!• С У да к ж <1 р с п ы й (пани рованный) с к а р то
ф е л е м,

С удак ........................................
М ука пш еничн.........................
Я й ц а .............................................
С ухари пшеничн. (панировка)
М асло топлен ..........................
К артоф ель ...............................
Лимон ........................................

С удак . . . .  
М ука пшеничн.

К артоф ель 
Ж иры  . .

300 30000
8 800

/ч ШТ. 25
12 1200
20 2000

300 30000
0,1 шт. 10

н о м и к а р т о
300 30000

8 800
/•> шт. 50

300 30000
20 2000

у с п о л ь с к и й
(масло и яйца).

С уда к ................................ 300 30000
М асло сливочное . . . 20 2000
Я й ц а .................................... 1 100
Л у к .................................... 16 1600
Лимон ................................ • 0,1 шт. 10 шт.

П р и м е ч а н и я :  1) Соль выдается 
на одну порцию с подачей и 
чества на стол.

2) Под наименованием „
50°/о сала сырца и 50%  мае л



Порционные блюда.
1. с у п ы  >)•

Количество 
продуктов 

на 1 порцию 
в граммах.

Количество 
продуктов 

на 100 порций 
в граммах.

1. С о л я н к а  м я с н а я  с б о р н а я  ж и д к а я .

Мясо . . . 
Ветчина . . 
Сосиски . . . 
Лук . . . .  
Капорцы . . 
Маслины . . 
Сметана . . 
Томат . . •
Масло топлен. 
Лимон . . . 
Перец . • . 
Лавр, лист .

100
50
50
16
12
10
20
16
12

*/& шт.
0,2
0,2

Баранина (грудинка) . .
Мука пшеничн........................
Л у к ..........................................
Я й ц а..........................................
Масло топлен..........................

•) В качестве порционных рыб» 
рыбные супы из улучшенных обедов.

10000 
5000 
5000 
1600 
1200 
1000 
2000 
1600 
1200 

20 шт. 
20 
20



П ерец ..................
Лавр, лист . . . 
Зелен, петруш ка

0,2 20
0,1 10
0,05 5

3. Б у л ь о н  с я й ц о м .

Мясо . . 
Яйца . . . 
М орковь . 
Лук . . . 
П ерец . . 
Лавр, лист

150 15000
1 шт. 100 шт.

10 1000
8 800
0,1 10
0,1 10

4. К о н с о м е  р о я л ь  (бульон с молочной яични­
цей).

М ясо . . 
Яйца . . . 
М орковь . 
П етруш ка 
С ельдерей 
М олоко

Л ук . . .

150 15000
1 шт. 100 шт.

8
3
3

! / b  С Т .
(50 гр.) 

8

800 
300 
300 

20 ст. 
(5000 гр. ) 

800

5. Б у л ь о н

Куры . . 
Рис . . . 
Л ук . . . 
П етруш ка 
Соль . . . 
П ерец . . 
Лавр, лист



6 к р е м  л я - р е  н.  (Суп куриный протертый
с гренками).

Куры ......................................
М я с о ......................................
Масло сливочное.................
М о л о к о .................. • • • *

Хлеб пшеничн.........................
П е т р у ш к а ..............................
Л у к ..........................................
С о л ь ..........................................

100
100
32

‘А ст. 
(62,5 гр.) 

100 
10 
4 
8

10000 
10000 
3200 

25 ст. 
(6250 гр .) 

10000 
1000 
400 
800

П р и м е ч а н и е :  Соль выдается 500 гр. на 
100 блюд с расчетом подачи из этого же ко ­
личества на стол.

2. МЯСНЫЕ Б Л Ю Д 4 .

1. Р о м ш т е к с  с к а р т о ф е л е  м.

Мясо (вырезка) .
Ж и р ы .................
Картофель . . . 
Масло сливочное 
Перец

250 
10 

300 
4
0,5

25000 
1000 

30000 
400 

50
К абуль..........................................  w4p б у т . 2'А бу



250 25000
300 30000 .

32 3200
16 1600
0,2 250

3. Б и ф ш т е к с  п о - д е р е в е н с к и  с к а р т о ф е ­
л е м  и л у к о м .

М ясо (в ы р е зк а ) ......................
К артоф ель ...............................
Л у к ............................................
Масло топленое ..................
П ерец ........................................
4. О т б и в н о е  м я с о  т е л я ч ь е  с к а п о р ц а м и ,

л и м о н о м  и ж а р е н ы м  к а р т о ф е л е м .
Телятина ...................................
Я й ц а ............................................
Сухари пш еничн.....................
Капорцы ...................................
Лимон ........................................
К артоф ель ...............................
М асло топлен ...........................
П ерец ........................................

Свинина . . . 
Помидоры . . 
Грибы свеж ие 
Томат . . . .  
К артоф ель . . 
М ука пшеничн. 
Ж иры . . . .

250 25000
*/5 ШТ. 20 шт.

12 1200
12 1200

Vs шт. 20 шт.
300 30000

16 1600
0,2 20

С П О м и д о р а 1
ф е л е  м 1)•

250 25000
100 10000
30 3000
16 1600

300 30000
4 400

10 1000
6. П е ч е н ь  т е л я ч ь я  в с м е т а н е  с к а р т о ­

ф е л е  м,
Печень ........................................
М асло топлен .........................
К артоф ель ...............................
С м е т а н а ...........................•
Л у к ............................................
М ука пш еничн.........................

200

О При жарке свинины должно оставатьс 
ходуется как сало, и выдается для пассеровки



М о с к о в с к а я  с б о р  на  я
с к о в о р о д е .

с о л я н к а н а

М ясо ....................
Ветчина - . • • 
Сосиски . . • • 
Капуста квашен.
Л у к ....................
Томат .................
Морковь . . . . 
Мука пшеничн. .
Сахар .................
Капорцы . . . .
Лимон .................
Перец .................
Лавр, лист . . .

100 10000
50 5000
50 5000

200 20000
12 1200
16 1600
12 1200
8 800
4 400
4 400

0,1 шт. 10 шт.
0,2 20
0,2 20

8. Я з ы к  с ж а р е  н ы м к а р т о ф е л е м ,  с о у с
к р а с н ы  й.

Я зы к .................
Картофель . . 
Томат . . . . 
Морковь . . . 
Масло . . . .  
Мука пшеничн. 
Перец . . . .

200 20000
300 30000

16 1600
12 1200
20 2000
8 800
0,5 50

9. С т р о г а н о е  м 
с м е т а н е .

М я с о .........................
Л у к .............................
Мука пшеничн. . . . 
Масло топлен. . . .
К ар то ф ел ь .................
Соя кабуль . . . .
П е р е ц .........................

58



ж п р е н и е  с г а р-10. К о т л е т ы  т е л я ч ь и  по
п и р о  м.

Телятина (к о р е й к а ) .................  250 25000
Хлеб пш еничн.............................  20 2000
М о р к о в ь .......................................  16 1600
К а р т о ф е л ь ...................................  200 20000
Горошек з е л е н ы й ...................... 24 2400
М ука п ш е н и ч н а я ...................... 4 400
Я й ц а ...........................  . . . .  V< шт. 25 шт.
Сухари пшеничн.........................  12 1200
С а х а р ............................................  4 400
П е р е ц ............................................ 0,3 30
М асло топлен ............................... 16 1600

11. Б и ф ш т е к с  п о - г а м б у р г с к и  (с яйцом),
с к а р т о ф е л е м .

Мясо (вы резка) .................  250 25000
Я й ц а ................................................  1 шт. 50 шт.
М ука пш еничн.............................  2 200
К а п о р ц ы .......................................  4 400
Т о м а т ............................................  10 1000
М асло топ лен ............................... 16 1600
Л у к ................................................  8 800
Х р е н ................................................  8 800
К а р т о ф е л ь ...................................  300 30000
П е р е ц ............................................  0,5 60

12. О т б и в  н ы е т е л я ч ь и  ко
г  о  р  о  ш  к о м .

Телятина (корейка) .................
Я й ц а .................................................
Сухари пш еничн.........................
С алат ............................................
Горош ек з е л е н ы й ......................
М асло топлен...............................



С а х а р .................' * * *• ’
Мука пшеничн.........................
Перец ......................................

13 О т б и в н ы е  с в и н ы е
с т о й .

Свинина (корейка) . . . .
Я й ц а ..........................................
Сухари пшеничн....................
Капусты квашен.....................
М о р к о в ь ..................................
Л у к ..........................................
Т о м а т ......................................
Сахар ......................................
Салат ......................................
Масло топлен..........................
П е р е ц ..............................• •
Лавр, л и с т ..............................

2
4
0,5

к о т л е т  ы

250 
'/< шт.  

12 
200 

8 
8 

16 
4 

50 
10 
0,2 
0,1

200
400

50

с к а п у -

25000 
25 шт. 

1200 
20000 

800 
800 

1600 
400 

5000 
1000 

20 
10

14. О т б и в н ы е  к о т л ' е т ы  б а р а н ь и ,  с о у с  
л у к о в ы й  б е л ы й  с к а р т о ф е л е м .

250
8

10

25000
800

1000

Баранина (корейка) . . . • .
Мука пшеничн 
Масло топлен.
Молоко

Лук . . . . 
Перец . . . 
Картофель .

’ 5. Б и т к и  п о-н е м е ц к и
и к а р т о ф

Мясо . .
Яйца . . . . I ......................
Л у к ....................



М асло топлен...............................  Ю 1000
С ухари пш еничн.........................  10 1000
М ука пш еничн.............................. 2 200
К а р т о ф е л ь ...............................! 300 30000
П е р е ц ............................................  0,5 50

16. Т е л я ч ь и  к о т л е т ы  (натуральные) с гар­
ниром.

Т елятина (к о р е й к а ) .................. 250 25000
М о р к о в ь ........................................ 32 3200
К а р т о ф е л ь ...................................  200 20000
С а л а т ............................................  50 5000
М ука пш еничн.............................  4 400
М асло топлен ................................ 16 1600
П е р е ц ............................................  0,2 20

17. Л а н г е т  с к а р т о ф е л е м ,  с о у с  п и к а н 
(ж ареное мясо с острым соусом и луком).

М ясо . . . .
К артоф ель . .
Т ом ат . . . .
Капорцы . . .
М орковь . . .
М асло топлен.
М ука пшеничн
Л у к ..................
П ерец . . . .
С оя-кабуль . .

18. Р о с т б и ф  с в а р е н ы  м к
М я с о ................................................
К артоф ель ...................................
С алат ............................................
М асло топлен...............................
Х р е н ................................................
11 е р е ц ............................................

250
300

16
12
12
16
12
12

25000
30000

1600
1200
1200
1600
1200
1200



Мясо (вырезка) . . • 
Морковь . . • • • •
Горошек зеленый . -
Картофель .................
Масло топлен. . • •
Сахар .........................
Мука пшеничн. . . .
Перец .........................

19. Ф и л е й (вырезка) ж а р е и ы й с г а р п и р о  м.
250 25000

24 2400
24 2400

200 20000
16 1600
4 400
4 400
0,2 20

20. К у р и ца в а р е н а я  п о д  б е л ы  м
с р и с о м .

с о у с о м

Курица ('/О • • •
Р и с .....................
.Масло сливочное 
Мука пшеничн. . 
Лимон, кислота .

200 20000
80 8000
20 2000
16 1600

п о  в к у с у .

21. М я с о  р е з а н о е  п о-т а т а р с к и с к а р т о ­
ф е л е  м.

М ясо .................
Л у к .................
Шампиньоны . 
Томат . . . . 
Картофель . . 
Масло топлен. 
Мука пшеничн. 
Перец . . . .

22. А н т р е к о т
Мясо ..............................
М о р к о в ь ..............................
Картофель . . . . . .  ^
Горошек зеленый . .

25000
2400
2000
1600

30000

250
24
20
16

62



М асло топлен. 
С ахар . . . .  
М ука пшеничи. 
П ерец . . • .

20
4
4
0,2

2000
400
400

20

23. М я с о  ж а р е н о е  с л у к о м .  (Розбрат).
М ясо (вы резка) .
Л у к ......................
Ж и р ы ..................
К артоф ель . . . 
П ерец ..................

200
24
20

300
0,2

20000
2400
2000

30000
20

24. Ж  а р е н а я  к о р е  й к'а с в и н а я  с к а р т о
ф е л е м 1).

Свинина . 
К артоф ель 
Ж  и р ы . . 
Соль . . .

200 20000
300 30000

4 400
5 500

П р и м е ч а н и я :  1) Соль выдается на каж­
дую порцию по 5 грамм с подачей из этого 
ж е количества к столу.

2) Под названием „жиры“ разумеется 
50°/о сала сырца и 50°/о топленого масла.

3. Р Ы Б Н Ы Е  БЛЮДА.

1. О с е т р  и на* г р и л ь е  с к а р т о ф е
Ры ба .................................................
М ука пшеничн. . . . . . . .
Ж и р ы ............................................
К а р т о ф е л ь ...................................
Лимон

1) Остающееся сало должно 
сырец.



Р а з в а р н о й  с у д а к  с к а р т о ф е л е м ,  с о у с  
п о л ь с к  и й с я й ц а м и  и м а с л о  м.

С у д а к ......................................
Л у к ..........................................
Петрушка.................................
К артоф ель ..............................
Яйца . . . . • • • • • • •
Масло сли вочн ое.................
Лавр, л и с т ..............................
П е р е ц ......................................

200 20000
6 600
5 500

400 40000
III т . 50 шт.
20 2000

0,1 10
0,1 10

З . Т е л ь н о е  и з с у д а к а (котлеты из судака, ф ар­
шированные грибами и яйцами, соус с томатом).

Судак . . . • .
Хлеб пшеничн. .
Я йца.....................
Л у к .....................
Мука пшеничн. . 
Томат-пюре. . . 
Грибы сушен. 
Жиры . . . • .
Сухари пшеничн 
Перец .................

200 20000
24 2400

/о шт. 50 шт.
12 1200
10 1000
16 1600
12 1200
20 2000
16 1600
0,1 10

4. Ф а р ш и р о в а н н а я
С у д а к ..............................
Картофель .....................
Мука пшеничн................
М олоко. . • .................

Я й ц а..................................

Шампиньоны .................
Сухари пшеничн. . 
Ж и р ы .................

р ы б а с к а р т о ф е л е  м.

М



5. Н а в а г а  ф р и  с л и м о н о м .  (Навага жареная
в сухарях).

Н а в а г а ............................................ 300 30000
Я й ц а ................................................ */ь шт. 20 шт.
Сухари пшеничн......................... 24 2400
М ука пшеничн.............................  12 1200
Ж иры (масло топлен.) . . .  20 2000
Л и м о н ............................................ 0,1 шт. 10 шт.

6. О с е т р и н а  п о - р у с с к и .

О сетрина ...................................  200 26660
Г р и б ы ............................................ 12 1200
М о р к о в ь .......................................  12 1200
О г у р ц ы ................................................................  1/ а ш т . 5 шт.

(25 гр.) (2500 гр.)
Т о м а т - п ю р е ..............................  16 1600
Ж и р ы ............................................ 20 2000
М ука пшеничн.............................  15 1500
П е р е ц ............................................  0,2 2

7. С о л я н к а  м о с к о в с к а я  н а  с к о в о р о д е .

Рыба (судак или осетрина) . 200 20000
К а п о р ц ы .......................................  12 1200

- « Л / А  ,'Л к  О Л А А ЛКапуста шинкован.
М о р к о в ь ..................
Л у к ...........................
Томат-пюре . . . .
Лимон ......................
С ахар ......................
Ж и р ы ......................
С ы р ..........................
П ерец ......................
Л авр, лист . . • .

5



S. О с е т р и н а  а м е р и к е н .  (Осетрина разварная
в соусе томат).

О сетрина.................
Томат-пюре . . . 
Мука пшеничн. . . 
Морковь . . . .  
Масло сливочное 
Шампиньоны . . 
Картофель . . . 
Лимон ................

200 2000
16 1600
15 1500
12 1200
20 2000
20 2000

200 20000
0,1 шт. 10

9. О с е т р и н а  ж а р е н а я  на  с к о в о р о д е
с к а р т о ф е л е м .

Осетрина . . 
Картофель . 
Масло топлен 
Лук . . . .

200 20000
400 40000
20 2000
24 2400

10. С у д а к  ж а р е н ы й  с к а р т о ф е л е м  и ли-
м о н о  м.

20000
1000
2000

40000

С у д а к .........................
Мука пшеничн. . . . 
Жиры Гмасло топлен.)
Картофель .................
Лимон .........................

200
10
20

400

11. Б и т о ч к и  из  р ы б

Р ы б а .....................................
Хлеб пшеничн....................
М о л о к о .............................

Сухари пшеничн. 
Масло топлен. .



Картофель . . . 
Зелен, горошек 
Перец . . . .

30000
2400

50

300
24
0,5

П р и м е ч а н и я :  1) Соль выдается на каж­
дое блюдо по 5 грамм. Из указанного коли­
чества выдается соль и на стол.

2) Под жирами разумеется 50°/о сала- 
сырца и 50°/о топленого масла.

4. ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА.

Мясные и рыбные.

1. В е т ч и н а  х о л о д н а я  с л а н с п и г о м .

Ветчина 
Ж елатин 
Л ук . . 
М орковь 
Петрушка 
Яйца . .

250 25000
2 200
8 800

12 1200
8 800

8 шт. 12

2. П о р о с е н о к  в а р е н ы й  з а л и в н о й  с х р е-
н о м и г а р н и р о м.

Поросенок ..................................
Ж е л а т и н ......................................
М орковь ......................................
Горошек зел ен ы й .....................
Я й ц а ...............................................
Х р е н ...............................................
Уксус ..........................................
Сахар ..........................................
Л у к ..............................................
Перец . • • .............................

5*



З Т е л я т и н а  ж а р е н а я ,  х о л о д н а я  с
ц о м  и с а л а т о м .

о г у р -

Телятина . 
Огурец . . 
Салат . .

260 26000
1 шт. 100

50 5000

4. С е в р ю г а  х о л о д н а я  с г а р н и р о м ,  с о у с
х р е н о в ы  й.

Севрюга . 
Картофель 
Огурцы . . 
Хрен . . . 
Уксус . . 
Сахар . . 
С алат. . .

200 20000
100 10000

‘/г шт. 50
16 1600

У<о бут. 2‘/2 бут. 
4 400

10 1000

5. О с е т р и н а  х о л о д н а я  с х р е н о м
н и р о м.

и г а р -

Осетрина ................. • .
Х р ен ......................................
У к с у с ..................................
Сахар ..................................
Морковь .............................
Горошек зелен...................
Огурцы ................................
Салат

6. С е л ь д ь  с г
Сельдь ......................................
Свекла .........................
Я йца.........................
Картофель ’
Огурцы .................
Л у к .............................

69

250 25000
16 1600

7го бут. 5 бут. 
4 400

24 2400



Уксус . • .
М асло растит. 
Сахар . . . 
Горчица . .

V20 бут. б бут. 
14 1400
4 400

По вкусу.

7. С у д а к  ж а р е н ы й  в м а р и н а д е .
С удак . . . . 
М ука пшеничн 
М асло растит. 
М орковь . . .
Л у к ..................
П етруш ка . . 
Томат . . . . 
У ксус . . . . 
П ерец . . . . 
Лавр, лист . . 
Лимон . . . .

250
16
32
32
24
16
20

‘/20 бут. 
0,1 
0,1 

0,1 шт.

25000 
1600 
3200 
3200 
2400 
1600 
2000 

5 бут. 
10 
10

10 шт.

П р и  м е ч а н и я :  1) Соль выдается 5 грамм 
на одну порцию, из указанного же коли­
чества должна выдаваться соль и на стол.



VI. Вегетарианский стол.
1. с у п ы.

Количество К оличество
п родуктов  продуктов

на 1 порцию  на 100 порций 
в граммах. в граммах.

1. Б о р щ  в е г е т а р и а н с к и й .

Капуста (белая кочанная) .
С в ек л а ......................................
М о р к о в ь ..................................
Т о м а т ......................................
Л у к ...........................................
С м е т а н а ..................................
Грибы сушен............................
Масло топлен...........................
Мука пшеничи.........................
С о л ь ..........................................
Перец ......................................
Уксус ......................................
Лавр, л и с т ..............................

2. С у п  г р и б н о й  с
Грибы сушен...........................
К а р т о ф е л ь ..............................
М о р к о в ь ..................................
Л у к ......................... [ . ' * '

к а

200 20000
100 10000
20 2000
16 1600
12 1200
20 2000

8 800
12 1200
4 400
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Томат . . . . 
М асло топлен. 
П ерец . . . . 
Лавр, лист . .

16 1600
12 1200

0,5 50
0,1 Ю

3. С у п  г р и б н о й  с г о р о х о м .
Грибы суш ен. 
Горох . . . 
М орковь . . .
Л у к ..................
М асло топлен.
С о л ь ..................
П ерец  . . . . 
Лавр, лист . .

12 1200
50 5000
20 2000
12 1200
12 1200
5 500
0.2 20
0,1 10

4. С у п  г р и б н о й  с л а п ш е й .

М ука пшеничн
Я й ц а ..................
Грибы суш ен.
Л у к ..................
М орковь . • .
М асло топлен.

50 5000
шт. 20 шт.
12 1200
12 1200
20 2000
10 1000

5. Л а п ш а м о л о ч н а я .

М о л о к о ........................................
М ука пш еничн.............................
Я й ц а . . . . • . • • . . . .

б. С у п  г р и б н о й  с к

Грибы суш ен. . ■ ..................
Л у к ................................................
М о р к о в ь ........................................
М ука пш еничн..............................



%
50 шт. 

600 
5

Яйца . 
Масло 
Укроп

топлен
1 /2 ШТ. 

6
0,05

7. Щ и з е л е н ы е  в е г е т а р и а н с к и е .

Шпинат . . . 
Щ авель . . . 
Лук зеленый . 
Морковь . . .
Я й ц а .................
Сметана . 
Масло топлен. 
Грибы сушен. 
.Мука пшеничн.

100 10000
100 10000

12 1200
20 2000

/•> шт. 50 шт.
28 2800

8 800
12 1200

Ф

8 800

8. Щ и с в е ж и е  в е г е т а р и а н с к и е .

Капуста белая кочан 
Грибы сушен. . . .
М о р к о в ь ......................
Лук зеленый . . . . 
Мука пшеничн. . . .
Томат ..........................
С м е т а н а ......................
Масло топлен. . . .

9. С у п  и з  ф а с о л и

Фасоль .......................................
М о л о к о ...................................

Масло топлен...........................
Я й ц а ..............................
Сухари пшеничн. . . .
Л у к ..............................

200 20000
12 1200
32 3200
12 1200
4 400

16 1600
20 2000

8 800

5000

6250
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10. С у п  п е р л о в ы й  с г р и б а м и .
Грибы суш ен .................................  12 1200
К рупа перлов ................................  40 4000
М о р к о в ь ........................................  32 3200
{1УК .................................................. 12 1200
М асло топ лен ................................  8 800
С метана ......................................... 20 2000
М ука пш еничн..............................  4 400
П е р е ц .............................................  0,2 20
Л авр, л и с т ....................................  0,1 10

11. С у п  с в е р м и ш е л ь ю .
В ермиш ель ................................ 32
Грибы суш ен .................................  12
М о р к о в ь ......................................... 20
Л у к .................................................. 12
М асло топлен. . ....................... 12
П е р е ц ............................................. 0,2
Л авр, л и с т ..................................... 0,1

3200
1200
2000
1200
1200

20
10

12. С у п  и з  р а с с а д ы .
Р ассад а  ........................................
Грибы суш ен ........................ • .
М о р к о в ь ........................................
С м е т а н а ........................................
Л у к ..................................................
М ука пш еничн..............................
М асло топ лен ............................•
П ерец  .............................................
Л авр, л и с т ....................................

13. С у п  и з  о в о щ е й  п

200
12

20000
1200

К артоф ель 
М орковь . 
Репа . . .



Л у к .................
Сметана . . •
Я й ц а .................
Масло топлен.

8 800
24 2400

1, 4 шт. 25 шт. 
12 1200

П р и м е ч а н и я :  Соль вы дается на каж ­
дое блюдо 5 грамм. Из этого ж е количества 
соль выдается и на стол.

2. КАШИ, ОВОЩ НЫЕ и М О ЛО ЧН Ы Е БЛЮ ДА .

1. З р а з ы  д у х о в ы е  с р и с о м  и г р и б а м и .

Р и с ...................................... , . . 70 7000
Грибы суш ен....................... , . . 12 1200
Л у к ...................................... , . . 12 1200
Масло топлен...................... . . 12 1200
Томат .................................. . . 16 1600
С м е т а н а .............................. . . 24 2400
Мука пшеничн..................... . . 4 400

2. К а ш а  г е р к у л е с о в а я  с м о л о к о м .

Геркулес (овсяная к р у п а ) . . 100
Молоко . . . • ...................... 1
„ * (250 г
Сахар .......................................

3. К а ш а  п ш е н н а я  с ма

П ш е н о .......................................
М о л о к о ......................

Масло топлен...........................
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4. К а ш а  р и с о в а я  н а  м о л о к е  с м а с л о м

Р ис . . . . 
М олоко . . .

М асло топлен. 
С ахар  . . . .

100 10000
1 ст. 100 ст. 

(250 гр.) (25000 гр.) 
12 1200
12 1200

5. К а ш а  о в с я н а я  н а  м о л о к е  с м а с л о м .

О всяная к р у п а ........................... 100 1000
М о л о к о ........................................  1 ст. 100 ст.

(250 гр.) (25000 гр.)
М асло топ лен ................................  12 1200

6. К о т л е т ы  м о р к о в и  ы е.

М орковь . . . .
Я й ц а .......................
М а с л о ..................
М ука картоф ельн

400 40000
1 шт. 100 шт. 

20 2000
20 2000

7. К о т л е т ы  к а п у с т н ы  е.

К апуста бел. кочан 
Х леб пшеничн. . .
Я й ц а ...........................
М асло топлен. . . 
П ерец ......................

8. М о р к о в ь

М о р к о в ь ......................
М ука пшеничн. . . .
Я й ц а ...............................
М асло топлен. . . •
С ы р...................................

400
24
шт.
20

0,5

40000
2400 

100 шт.



ъ П ом  и д о р  Ы, ф а р ш и р о в а  н н ы е
и р и с о м.

Оя й ц а  ми

Помидоры . . 
Грибы сушен.
Р и с .................
Я й ц а .................
Масло топлен. 
Сметана . . • 
Мука пшеничн, 
Перец . . . .

10. Р а г у и з  о в о щ е й

Морковь . 
Репа . . . 
Картофель 
Лук . . . 
Баклажаны 
Помидоры 
Томат-пюре 
Бобы . . .

Масло топлен. . 
Мука пшеничн. .
Перец .................
Лавр, лист . . .

300 30000
12 1200
50 5000
шт. 50 шт.
12 1200
28 2800

0,4 400
0,5 50

1 е й.

50 5000
50 5000

200 20000
24 2400
25 2500
20 2000
32 3200
25 2500

; ШТ. 25 шт.
20 2000

4 400
0,2 20
0,1 10

П. Р е п а  ф а р ш и р о в а н н а я  ма
п о й.

Р е п а ...........................................
Манная к р у п а ......................
Масло топлен..........................
Мука пшеничн.........................
Я й ц а ...........................................
С м е т а н а ..........................
С ы р ................ ! ! ! ! ! !
76



12. О в о щ и  с г р и б а м и  и р и с о м .  ( Р и с о т т о ) .

Рис  . . . .  
М орковь . . 
С векла . . . 
Грибы суш ен. 
Яйца . . . .  
С метана . . 
М асло топлен 
Сыр . . . .

32 3200
60 6000
60 6000
12 1200

шт. 100 шт
28 2800
12 1200
10 1000

13. Ц в е т н а я  к а п у с т а  в а р е н а я  с м а с л о м
и с у х а р я м и .

Ц ветная капуста . . . . . • 200 20000
С ухари пшеничн. . . . . . .  20 2000
М асло сливочное . . . . . . 20 2000

14. М а к а р о н ы с с ы р о м  и т о м а т о м.

М а к а р о н ы .................. . . . .  100 10000
С ы р ................................ . . . .  10 1000
Томат . . • . . . . . . . .  20 2000
М асло топлен. . . . . . . .  20 2000

15. К р у  п е н и  и к с т в о
я й ц а м

Гречневая крупа (я д р и ц а ) .
Т ворог ........................................
М асло топлен............................
Я й ц а .............................................
М о л о к о ....................................

Сметана ....................................
С ухари пш еничи.....................
С ахар ........................................



16. С ы р н и к и  в м а с л е

Творог ..........................................
Я й ц а ......................... • • • • •
Мука пшеничн.............................
С м е т а н а ......................................
Масло топлен..............................
Сахар ...........................................

и с м е т а н е .

300 30000
‘/з шт. 50 шт.

25 2500
24 2400
20 2000
20 2000

17. Т в о р о г  с о  с м е т а н о й .

Т в о р о г ........................................... 200 20000
С м е т а н а ............................................. 28 2800
С а х а р .................................................  20 2000

П р и м е ч а н и е :  Соль выдается на каж дое 
блюдо 5 грамм. Из этого количества соль 
выдается и на стол.

3. яичницы.
1. Я и ч н и ц а  г л а з у н ь я .

............................................... 3 шт. 300 шт.
Масло топлен...............................  6 600

2. О м л е т е
Я й ц а ......................................
.М о л о к о ..............................

Масло топлен......................

3. О м л е т  с

гЯйца ......................................
Грибы суш ен.......................
Масло топлен. . 3000,



М олоко 

Сметана .
V& ст. 

(50 гр.) 
10

20 ст. 
(1000 гр .) 

1000

4. Я й ц а  п о д  б е ш б м е л ы о .
Я й ц а ..................
М олоко . . .

М ука пшеничн. 
М асло топлен. 
С ы р ..................

3 шт. 300 шт.
*/■* ст. 25 ст.

(62,5 гр.) (6200 гр.) 
20 2000

4 400
5 500

5. Я и ч н и ц а  с ч е р н ы м  х л е б о м .

Яйца . . . .  
Черный хлеб 
М асло топлен

3 шт. 300 шт. 
25 2500
6 600

П р и м е ч а н и е :  Соль выдается по 
5 грам на каж дое блюдо; из этого же ко­
личества выдается соль и на стол.

4. САЛАТЫ.
id

1. С а л а т

Редис ..................
О гурцы свежие
С векла ..................
С алат ..................
Сметана . . . .  
Бобы зеленые . 
Горош ек зеленый
Сахар ..................
П ерец ..................



с м е -2. С а л а т  з е л е н ы й  с о г у р ц а м и  и
т а н о й .

Салат . • • • 
Огурцы свежие 
Сметана . . • 
Сахар . . . .  
Уксус . . . •

200 20000
1 шт. 100

24 2400
5 500

i/зо бут. 3 бут.

3. С а л а т  и з  п о м и д о р  с л у к о м .

Помидоры . . 
Лук репчатый 
Огурцы свежие 
Масло растит. 
Перец . . . .  
Уксус . . . .

150 15000
40 4000

1 шт. 100 шт. 
8 800
0,2 20

‘/зо бут. 3 бут.

4. С а л а т  р е д и с  с о  с м е т а н о й .

Р е д и с ........................................... 200 20000
С м е т а н а ......................................  24 2400
С а х а р ...........................................  5 500
У к с у с ..........................................  }/зо бут. 3 бут.

5. С а л а т  и з  к р а с н о й  к а п у с т ы .
Капуста красная .................
Сахар ......................................
Масло растит...........................
Уксус ......................................
Перец ......................................

6. С а л а т  к а р т о ф е л
К а р т о ф е л ь ..............................
Л у к ..............................* ' "
Масло растит..........................
Сахар ..............................
ЬО



П ерец . 
У ксус . 0,2 20

7г0 бут. 5 бут.

7. С а л а т  и з  з е л е н и п а р и з ь е н.
Ц ветная капуста ...................... 50 50001 орош ек з е л е н ы й ...................... 20 2000С п а р ж а ............................... 12 1200Бобы зелен ........................... 20 2000
С алат ............................................ 40 4000
О гурцы  свеж ................................ '/2 50
К а р т о ф е л ь ...............................• 200 20000
П о м и д о р ы ..................• . . . 40 4000
М асло растит............................... 16 1600
П ерец ............................................ 0,2 20
У ксус ............................................ 7зо бут. 5 бут

8. В и н е г р е  г.

П р и м е ч а н и е :  Сол
5 грамм на каждую порци 
количества выдается соль

К артоф ель . 
К апуста кваш  
С векла . . . 
М орковь . . 
О гурцы  свеж. 
Лук . . . .  
Яйца . . . . 
С ахар . . . 
М асло растит. 
У ксус . . . 
Горчица . .

200
100
70
40

V» шт. 
'  12 

1 /.( HIT.

28
'/20 бут.

20000 
10000 
7000 
4000 

50 шт. 
1200 

25 
400



5. ПУДИНГИ.

1. П у д и н г  и з  о в о щ е й .

М орковь .....................................
Р е п а .............................................
Бобы з е л е н ы е .........................
Капуста белая кочан................
К артоф ель.................................  i
М олоко ............................................ L2_ ст-

100
100
100
80

100

10000 
10000 
10000 
8000 

10000 
50 ст.

Я й ц а .............................................  7г 111Т-
Масло топлен.............................  20

2. П у д и н г  из  к а п у с т ы .

(125 гр.) (12500 гр.)
50 шт. 

2000

Капуста белая ко ч ан ..
Масло топлен.................
Я й ц а .................................
М олоко............................

Сахар .............................

400 
20 

1 шт.
7 2 ст.

40000 
2000 

100 шт. 
50 ст.

(125 гр.) (12500 гр.) 
12 1200

Пр и ме ч а н и е :  Соль выдается на каж дое 
блюдо по 5 грамм и из этого же количества 
выдается соль и на стол.

3. П у д и н г  из
О р е х и .....................................
Сахар .....................................
Молоко ....................................

Я йца.........................................
Мука пшеничн........................
Масло сли вочн ое.................
Ваниль . .

2000

>0 шт 
4200

Ь 2



4. П у д и н г  и з  т в о р о г а .
Творог . . • ..............................
Я й ц а ...............................................
Крупа манная ..........................
Сахар ...........................................
М асло сливочное .....................
К л ю к в а ..........................................
ука I t | TC<JC/LF......................

200 20000
1 шт. 100 шт.

24 2400
20 2000
20 2000
36 3600
12 1200

5. П у д и н  г м а л о р о с с  и й с к и й.
Творог . . . . 
Манная крупа .
Я й ц а .................
Масло топлен. 
Мука пшеиичн. 
Сметана . . . 
М олоко . . . .

Сахар ................

100 10000
40 4000

/2 IIJT. 50 шт.
12 1200
20 2000
28 2800

‘/г ст. 50 ст.
(125 гр.) (12500 гр.) 

20 2000

6. Б л и н ч и к и  с я б л о к а м и .
Мука пшеиичн
Я й ц а ..................
М олоко . . . .

Яблоки . . . . 
Сахар . . . . 
Масло топлен.

Хлеб пшеиичн 
Яйца . . . . 
М олоко . . .

Масло топлен. 
Сахар . . .

50 5000
•/г шт. 50 шт.
>/4 ст. 25 ст.



VII. Кулебяки и пирожки.
1. КУЛЕБЯКИ.

Количество Количество
продуктов продуктов

на 1 порцию на 100 порций
в граммах. в граммах

1. К у л е б я к а  с м я с о_м. 

Мука п ш ен и ч н ая .....................  50
Мясо ..........................................  low
Д р о ж ж и ......................................  1
Я й ц а ..............................................  V* шт.
Масло топлен.............................. 6
С а х а р ..........................................  5
Перец м олоты й.........................  0,1

5000 
15000 

100 
20 шт. 

600 
500 

10

К у л е б я к а  с к а п  у с т о й .

Мука пшеничн................
Капуста белая кочан. .
Я й ц а ..................................
Д р о ж ж и .........................
Масло топлен.................
Сахар .............................
М олоко.....................

200



Мука пшеничн
Р и с .................
Я й ц а ..................
Д рож ж и . . .
М асло топлен.
Сахар . . . .

3. К у л е б я к а  с р и с о м.

4. К у л е б я к а  с м я с о м  и р и с о м .

М ука пшеничн................ 50 5000
Р и с ................................... 20 2000
М я с о .................................. 100 10000
Масло топлен. . . • . • • 8 800
Я й ц а ................................... 1/\ шт. 25 ш т.
Д р о ж ж и .......................... 1 100
Сахар .............................. 5 500
С о л ь ................................... 4 400

50 5000
30 3000

/ч шт. 25 шт.
1 100
6 600
5 500

5. К у л е б я к а  с р ы б о й  и р и с о м.

М ука пшеничн. .
Рыба ..................
Р и с ......................
Я й ц а ......................
Д рож ж и . . . . 
М асло топлен.
Сахар ..................
С о л ь ......................
П ерец молотый .



G. П и р о  ж к и ж а р е  н ы е.

Мука пшеннчн............................. 60 6000
Д р о ж ж и ...................................... 2

5
200
500

3 300
15 1500

Масло сл и во ч н о е ..................... 4 4000
Я й ц а ............................................... Vs шт. 12 шт.

2. ФАРШИ ДЛЯ П И Р О Ж К О В .

1. Ф а р ш  и з  р и с а .

Рис . . . .  
Яйца • . . . 
Масло топлен

25 2500
V 2 шт. 50 шт. 

14 1400

2. М я с н о й  ф а р ш.

Мясо . . . .  
Яйца . . . .  
Масло топлен

100
!/г  ШТ.

14

1000 
50 шт. 

1400

3. Ф а р  ш
Ливер ..............................
Я й ц а ..................................
Масло топлен..................

4. Ф а р ш  и з
I речневая крупа . . 
Масло топлен.
Л у к .....................

85

и з  л и в  е р  а.



5. Ф а р ш  я б л о ч н ы й .

Яблоки сух .................................... 80
С а х а р ...........................................  12

6. Фарш из капусты.

К апуста бел. кочан...................  150
М асло топлен...............................  14
Я й ц а ................................................  V» шт-

8000
1200

15000 
1400 

50 шт.



VIII. Сладкие блюда.
1. КИСЕЛИ и КОМПОТЫ.

Количество 
продуктов 

на 1 порцию 
в граммах.

К оличество  
п родуктов  

на 100 порц ии  
в граммах.

1. К и с е л ь  из  с у х и х  ф р у к т о в .

Фруктов сухих ...................... . 100 10000
Сахар ........................................ . . 20 2000
Мука картофельная . . . .. . 20 2000

2. К и с е л ь  и з  с в е ж и х  ф р у к т о в .
Г р у ш и ..............................
В и ш н я .............................
Сливы .............................
Яблоки ..............................
Сахар ................................
Картофельн. мука . . .

3. К и с е л ь
К о ф е .....................
Сахар ....................
Мука картофельн. 
Молоко . .

50 5000
40 4000
40 4000



4. Кисель клюквенный.
К л ю к в а ..................
С ахар .....................
М ука картофельн.

5. К

К а к а о ..................... ....
С ахар ......................
М о л о к о .................

Картофельн. мука

100
24
28

10000
2400
2800

и с е л ь - к а к а о .

20 
32 

1 ст.

2000 
3200 

100 ст.
(250 гр.) (25000 гр.) 

24 2400

6. К и с е л ь  м о л о ч н ы й .

М о л о к о ........................................... 1 ст. 100 ст.
(250 гр.) (25000 гр.)

С а х а р ............................................  20 2000
К артоф ельн. м у к а .................  12 1200

7. К о м п о т  и з  с в е ж и х  ф р у к т о в .

100
40
40

100

10000
4000
4000

10000

8. К о м п о т  и з  с у ш
Суш ены е фрукты . . . .  
С ахар ...................................

9. Г р у ш и  в

Г р у ш и ...................................
Хлеб пш еничн.....................
Сахар ...................................

Груш и . 
Вишни . 
Сливы . 
Яблоки . 
С ахар



1. С л и в о ч н о е  м о р о ж е н о е .

2. МОРОЖЕНОЕ.

Молоко . . . .

Сахари, песок 
Яичный желток 
Ваниль . . . .

1 з стак. 33 стак. (8250 гр.) 
(82,5 гр.) 8»/« лит.) 

30 3000
72 шт. 50 шт.
2 пал. на 100 ч.

2. С л и в о ч н о-ш о к о л а д н о е  м о р о ж е н о е .

Молоко . . ...............................*/з стак. 33 стак. (8250 гр.)
(82,5 гр.) (8'/4 лит.)

Сахар, п е с о к ....................................  25 2500
Яичный ж е л т о к .......................... */г шт. 50 шт.
Шоколад или к а к а о ........................  10 1000

3. К л у б н и ч н о е  м о р о ж е н о е .

Клубники с ы р о й ............................  40 4000
Сахарн. п е с о к ................................  40 4000

...............................................7з стак. 33 стак.
(87'4 лит.)

4. К л ю к в е н н о е  м о р о ж е н о е .

Сахар .

3. И И Р О Ж Н

5. С л о й к а  с я б
Ука пшеиичн. мягкая .

Масло сли вочн ое.................
Лимон ......................
Яичный ж е л т о к . .

Клюква 
Вода . ж. 25

. 1 /з стак
2500



Я б л о к и ...........................................  100 10000
С а х а р ...........................................  30 30оо
С о л ь ................................................ 1 Юо

6. 3 а в а р но е п и р о ж н о е .
М ука пшенич. мягкая . . . .  10 10000
М асло сл и в о ч н о е ...................... 4 400
С а х а р ...........................................  17 1700
М о л о к о .......................................  20 2000
Я й ц а ................................................ 1/4 шт. 25 шт.
В а н и л ь ........................................... 1 палочка на 100 чел.

7. П е с о ч н о е  п и р о ж н о е .

М ука пшеничн. мягкая . . .
С ахар ...........................................
М асло сливочное .....................
Я й ц а ................................................
М о л о к о .......................................
Амоний ..........................................
М армелад ...................................

24 2400
' 15 1500

12 1200
1 5 шт. 20 шт./

7 40
7б 20
3 300



IX. Бутерброды.

Наименование продукта 
для бутерброда.

Колбаса вареная . 

Колбаса копченая 

Сыр голландский 

Масло сливочное 

Икра зернистая . 

Паюсная икра . -

Кетовая икра 

Ветчина . 

Лососина .

Количество продукта в грам­
мах на 1 бутерброд.

Повышен
II ый.

Севрюга . 

Балык .

Семга

П р и м е ч а н и е .  Для б 
пленного и среднего бере 
граммовой французской бул 
;ого дается целая булка.



X. Чай, кофе, какао с сахаром.
В граммах.

Ч а й ...............................................  333 на 100 пар.
С а х а р ...........................................  1333 „ 100 „
Ч а й ...............................................  67 100 стак.
С а х а р ...............................................  1333 „ 100 „
Кофе ........................................... 800 „ 100
М о л о к о ......................................  5725 „ 100 „
С а х а р ...........................................  1360 „ 100 „
К а к а о ........................................... 500 „ 100
М о л о к о ......................................  6667 „ 100 „
С а х а р .............................................  1866 „ 100 „

П р и м е ч а н и 
тельного кофе, 
стоящее.

е: Норма взята для пита- 
Какао должно браться, ца



А
с А 
•Л 2

XI. Нормы выходов

нлимкиовлнш-
11РОДУКТА.

к v(С rj= X
Б р

К X и _ S *
п х п С~

«j

§*£S.
Сих

Мясо суповое . . . .

- Мясо на И-е цельное .

3 Мясо на рубку .

i Мясо жареное . .

5 Мясо тушеное . .

Телятина жареная

евин, жаре!

крупа)

ИЮ

150

150

150

150

220

200

110

200

200

200

200

60

50

31

34

34

31

34

50

25

21.5 

331; 
621, 
20

42.5



готового продукта.
Ве

с 
по

рц
ии

 
в 

сы
ро

м 
ви

­
де

 в
 г

ра
м. Уварка и ! 

ужарка, а 
также привар!

п оу/о

Вес готовой 
порции в 
граммах.

6G 36-42 38-40-42
99 36-12 57 -  64
99 21 (прив.) 100—110
99 42 5S
99 39 60

ПО 33 82
150 33 100—110
110 272 а 75-80
133 18 75-80
75 56 115-120

160 26 115-120
115 34 75—80

— 150°/о(прнв). 150
— . ■ О о о ч 102

Примечание.

100-110 
с костями.
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Баранина жареная 

Телячья грудинка 

Лопатка баранья . 

М
ясо говяжье 

. 
. 

Телятина задняя ножк 

Корейка телячья . 

А
зу по татарски . 

Печень жареная 
. 

Беф-Строганов . 
. 

Селедка 1 ш
т. 

. 
. 

Сырники 
. • 

. 
. 

Я
зы

ках . 
. 

.
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160
25°'о

120-125

200
15° о

170
54о/о

7S

200
23° о

154
51,95°, о

80

150
36

99
37,50/и

62

220
29%

156
41%

9-2

150
43,34

S5
11,77°, о

75

150
40°/о

90
33°с(прив.)

120

150
1,34%

148
9,96°о

133

150
40%

90
33%

(прив.)
120

100
35°/о

65
—

65

200
12,5°/о

225 
1

4.89о/о
215

150
_

 
1

60%
(прнв.)

60-65
150

36%
99

51,51°/о
150

100 ;
100 гр.

3>/о
90-95

ондиции продуктов: М
ясо средней упитанности от туш

и весом 12
стн до 2°, о; каш

и рассыпчатые н сухие.

Без костей

Зачищ
енная

И
—

1
6 пуд.



с у п ы .

Новое наименование.

Бульон с кореньями и зеленью.
Суп картофельн. со свеж, грибами. 
Щи из шинкованной капусты.
Суп со свежими овощами и помидо­

рами.
Суп с запечен, рисом и кореньями. 
Суп с макаронами и томатом.
Куриный суп протертый.
Суп из щавеля с молоком.
Бульон с кореньями.
Бульон с молочной яичницей.
Бульон с сухими печен, булочками. 
Суп из протертой цветной капусты.

Р А З Н Ы Е  БЛЮ ДА .

1. Матлот из рыбы.
2. Тельное из судака.

3. Судак Жуанвиль.
4. Осетрина флорентин.
5. Кокиль из рыбы.
6. Осетрина а-ля-брошет.
7. Судак орли.
8. Судак огротен.
9. Судак норманд.

V). Осетрина америксн.
13. Осетрина Грилье.
3 2. Асиези из рыбы.
13. Судак меньер.
\ \  соус польский.
1‘>. Наьага фри.

XII. Новые наименования блюд.

Котлеты из судака фарширован, гри­
бами и яйцами, соус с томатом.

Судак разварной под раковым^со 
Осетрина разварная со цйтишатом. 
Рыба запечен.
Осетрина жа̂ ендо-четском. — Я 
Судак, жаре! _
Судак запечен./в соусе с.луком.
Судак в белом сбусв|С^еухпрям !1 
Осетрина разварная в соусе томат. 
Осетрина жареная на утдях с лимон 
Судак протерггьК|К|Г формочках 
Судак жарены!
Судак развари!;
Навага жареная в cftgip

i G

Старое наименование.

1. Консоме протаньер.
2. Похлебка боярская.
3. Щи николаевские.
4. Суп мавританский.

5. Суп Гарбюр.
6. Суп Итальянский.
7. Крем ля-рен.
S. Суп Озель.
9. Консоме Жульен.

30. Консоме рояль.
11. Консоме профетроль.
12. Крем Дюбари.

%



МЯСНЫЕ БЛЮДА.
1 . БефМ ирантон.
2. Бсф Огарев.
3. Бифштекс по гамбург­

ски.
4. Ш туфат с макаронами.
5. Биточки по казацки.

G. Фляки по-русски.
7. Котлеты марешаль.

8 . Котлеты по-киевски.
9. Котлеты охотничьи. 

10. Тефтели.
И . Котлеты де-вол я ft.
12. Жиго баранье.
13. Лангет соус пикап.
14. Эскалоп Африкен.

15. Шнель-клопе.
16. Цвибель-клопс.
17. Почки а-ля-брошет.
18. Почки в мадере.
19. Почки меньер.

I овядина запечен, в луковом соусе. 
Бифштекс с жареным луком. 
Бифштекс с яйцом.

Тушеное мясо с макаронами.
Биточки с рисом, соус сметана с тома­

том и луком.
Рубец по-русски.
Куриные котлеты фаршир. молочн. соу­

сом.
Котлеты куриные фарширован, маслом. 
Котлеты из дичи.
Мелкие рубленые биточки.
Отбивные куриные котлеты.
Жареная задняя нога барана с гарниром. 
Жарен, мясо с острым соусом и луком. 
Натур, шницель из телятины с помид. 

и гриб.
Жареное мясо соус луков, в сметане. 
Биточки в сметане с луком.
1 1 очкп жарен, на углях с лимоном.
1 1очки в красном соусе.
I Точки жареные с лимоном.

С О У С А .
1. Соус голландский.
2. Соус мадера.
3. Бешсмель.
4. Соус пикап.
5. Соус паровой пли

Белый яичный соус.
Соус красный.
Белый густой молочный соус. 
Острый красный соус с луком. 
Соус белый.

супрем.
6 . Соус провансаль (хо­

лодный).
7. Соус провансаль (го­

рячий).

Соус из яичн. желтк. 

Соус томатный с Триб. »

на прованс,

я и ч н и ц ы .
Яичница с 
Яйца в бел. 
Омлет с зелен

1. Яйца берси.
2. Яйца паризьен.
3. Омлет офинзерб.

Х О Л О Д Н Ы Е  Б Л Ю
1. Ш оффуа из дичи. Фплейчнкфар
2. Майонез из дичи или Дичь или рыба

рыбы. _
3. Салат паризьен. Салат из свеж, зелени

ТИНОЙ.

97



Таблица ')
калорийности и состава пищевых средств (но расчету

1 Л П  v'vNotew n f J i i n U l i n r O  ГО ).

ХШ. Состав пищевых продуктов.

на

,\ОДе
по Наименование продукта.

пор.

I
1о
3
4
5
6
7 
S 
9

10
11
12
13
14
15
16 
17

Хлеб ржа и. рыночный .
деревенский 

г пшеннчн. грубый .
лучший . 

Сухари ржаные . . . .  
пшеничные (* *)

Мука р ж ан ая ................
„ овсяная обыкновен
„ овсяная несеянная

пшеничная . . .
. ячменная . . . .
, пшеннчн. и ячмен.
* пшеннчн. подболт.
* картофельная . . 

Вермишель и макароны
П ш ен о ............................
Гречи, крупа (ядрица) .

Колпчестно у свояемы\ 
веществ в 1 0 0  грам­
мах рыночного товара.

Белки. Ж и­
ры.

Угле- 
I воды.

4,50 0,50 37,00
4,80 1 , 0 0 39,00
S.00 0 40 45,00
1,80 0,50 55,00
6,50 0,90 64,50
7.13 2,17 71,96
7,50 1,60 61,00

11,50 5,30 56,00
9,30 5,00 50,50
7,00 0,80 71,00
8 ,0 0 1,30 66,60
7,50 1 , 0 0 69,00
7,00 0,80 ; 71.00
0,60 77.00
7,50 0 , 2 0 72,00

1 , 2 0 6 6 ,0 0
10,50 )! 2,30 !

ч
63,00

Кало­
рий
чи­

стых.

175.00
190.00
220.00
250.00
300.00 
345,50
300.00
330.00
290.00
330.00
320.00
320.00
330.00
320.00
330.00
320.00
320.00

Настоящая таблица принята СовешЛшем^ц'знологов. вра- 
i»-H и статистиков при ЦС.У. Состав i ность продуктов 
:.л->р:лх в этой таблице не оказалось, м ^ гы Т и з  £трудов ЦСМ. 
• Нормальный состав И imnnnnnrTi^Ton.i.t^XV.^r^.Л __ V

--------  уп 1<и
г и. 1 1алладина .Основы питания- нзд.ТИО) 

качено- А***)) и кн. Дебу .Пища » 
обозначено (**•*). f

98
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№
по
юр

18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
4445
46
47
48
49
50
51
52
53
54

Наименование продукта.
Белки.! Жи' ! Угле' ры. йоды.

Количество усвояемых
веществ в 100 грам­

мах рыночного товара.
V

I

Рис . • .............................
1 1ерловаи крупа (**) . .
Г о р о х ............................. •
Горошек зеленый (***)
Ч еч еви ц а.............................
Фасоль ( * ) .........................
Овсяная крупа (•) . . . .
Бобы (зерна! ( * ) .................
Зеленые бобы (*) . . . .  
Манная крупа (*) . . . .
Солонина ..............................
Говядина средняя . . . .

„ то щ ая .................
„ вырезка . . . .  

Телятина постная . . . .
„ жирная . . . .  

Баранина жирная . . . .
„ полужирная . . 

Свинина постная . . . .
„ жирная . . . .

Язык ( * * * ) .........................
1 1ечень (*) . . . . . . .
Гусаки и ливер (*) . . .
Кости (* * * ) .........................
Почки С***).........................
Ноги (без жира) . . . .
Потроха (**-:) .....................
Ветчина (*) . . . . . • . 
Шпек соленый (**х) . .
Мясо курицы (*) . . . .

0 гуся ( * ) .....................
Вареная колбаса . . . .
Сосиски (* ) .........................
Птица и дичь (в среднем).
Рыба с в е ж а я .....................

„ соленая кета . . .
Сельдь . ..............................
Сол ен ы й с уда к .................

0,80 74 50 
0,40 I 68,50 
1.60 50,00 
0,31 I 10,41 

50,00 
50,04 
61,11 
42,56 

6,61 
73.64

0,10

2,78
0,40

¥

€
С

4
я

5,80 
12,30 
10,00 
'1.7-1 

18,00 
16,56 
9.10 

17,98 j 
3.S0 
8,01 

16,00 
16,00
15.00 
24,19
15.00
14.00
13.00
18.00 
16,00 
12,00 
18,00 
18,41 
16,53
15.00 
18,40
23.00 
16,72 
20,58

9,30 
18 85 
15,77



по
пор.

56
57 
5$
59
60 
61 
6-2
63
64
65
66 
67 
6 S
69
70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
80 
81 
82
83
84
85
86
87
88
89
90
91
92
93

Наименование продукта.

Вяленый судак . . 
Вяленые сниткн . .
Икра ( * ) ................
Вязнга (****) . . . 
Сало свиное соленое 
Сало говяжье сырое 

. топленое . . 
свиное топленое 

Масло растительное 
. сливочное .
. топленое . .

Творог ....................
Сыр русско-швейцарс 
Молоко цельное . .

снятое . . 
Сливки рыночные . 
Сметана нежирная 
Яйца (без скорлупы)
Сахар ....................
Варенье ................
М орковь ................
Свекла ....................
Картофель . . . .  
Сушеный картофель
Репа ( * ) ' ................
Капуста белая кочан!

. квашеная . 
Цветная капуста (*) 
Капуста красная (*) 
Огурцы свежие (*) 

соленые (*) 
Свежие овощи (в с ре 
Сушеные овощи 
Щавель ( * ) . . . .  
Шпинат ( * ) . . . .  
Сельдерей-корни (*) 
Хрен (*) . . . . .  
Баклажаны . .

кии

ая

Д! ем;

„ Жи- j Угле-Ьелки рЫ поды.

Количество усвояемых
веществ в 100 грам­

мах рыночного товара.

13,80
22,40

3,30
3,00
2,80
4,80

12,00

Кало
рий
чи­

стых,

3,00 
6,30 

13,56 
0,06

72.00 
79,60
88.00
94.00
94.00
82.00
92.00 
0,60

31.00 
3,80 
0,80

16.00 
18,00 
11,50

2,20
4,80
4,00
4.70 
4,30

0,50
94.00
38.00

5.70 
6,40

14.00
67.00 

5,53 
4,14

125.00
150.00
243.00 
186,64
700.00
750.00
820.00 
880,12 
880,00
760.00
860.00 

70 00
400.00

65.00
38.00

180.00
190.00
160.00
400.00
160.00
27.00
29.00
65.00 

300,00
23.00 
19,50
5,00 

-2^50;
22.<хГ\
—0.5СГ

IO0



№№
по

пор.
Наименование продукта.

Количество усвояемых
веществ в 100 грам­

мах рыночного товара.

Белки. Жи­
ры.

Угле­
воды.

94 Лук (*) .................................. 1,09 8,87
95 Лук-парей листья (***) . . 1,51 0,96 3,82
96 1 1о м н д о р ы .............................. 0,40 — 2,90
97 Редис ( * ) .................................. 0,74 0,13 3,11
98 Салат ( * ) ..................... • . . 1,03 0,19 1,95
99 Спаржа ( * ) ............................. 1,27 0 , 1 2 1,97

1 0 0 Грибы сушеные (шампинь-
оны) (**#) ............................... 27,93 1.03 20,60

1 0 1 Шампиньоны ( * ) ................. 3,90 0,17 3,21
1 0 2 Компот (сушен, фрукты) . . 1,40 — 39,00
103 Свежие фрукты—яблоки . . 0 . 2 0 — 8,70
104 — груши (*) 0,24 — 8,24
105 Сливы (*) .............................. 0,46 — 9,07
106 Вишни ( * ) .............................. 0,77 — 9,16
107 К лю ква...................................... 0 , 2 0 — 6 ,0 0

108
109

Ягоды (в среднем) .................
Орехи ( * * * ) .........................

0 , 2 0
12,19

0 , 2 0
56,34

4,30
6 , 1 0

1 1 0 Миндаль сладкий (***) . . 14,98 47,84 11,17

Кало­
рий
чи­

стых.

35.50 
24,60
14.00
14.50
12.00 
12, (X)

220,60
21.50

170,00
37.00
31.50
33.00
43.50
25.00
21.00

604,10
558,50



О Г Л А В Л Е Н И Е .

СТРАН.

В В ЕД ЕН И Е................................................................................  ;
I. Средние обеды:

1 . Супы мясные и ры б н ы е........................................ 5
2. Вторые мясные б лю д а............................................  10
3. Вторые рыбные блюда............................................ 22

II. Вторые блю да для удеш евленных обедов. . . 27
III. Деш евые обеды с применеине.м убойных отходов:

1. Супы . . . .
2. Вторые блюда

IV*. У лучш енные обеды:
1. Супы мясные и рыбные
2. Вторые мясные блюда .
3. Рыбные блю да................

V . П орционные блюда;
1. С у п ы .....................
2. Мясные блюда
3. Рыбные блюда
4. Холодные блюда

т

VI. В егетари ански й  стол:
1. С у п ы .........................................
2. Каши, овощные и молочные
3. Я и ч н и ц ы .................................
4. С а л а т ы .....................................
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VII. Кулебяки и пирожки:
1. Кулебяки . ................................................................  81
2. Фарши для п и рож ков .............................................  gQ

VIII. Сладкие блюда:
1. Кисели и компоты.....................................................  gg
2 . Мороженое......................................... ..................... 9 0
3. Пирожное..................................................................... 9Q

IX. Бутерброды. 92
X. Чай, кофе, какао. 93

XI. Нормы выходов готового продукта. 9̂
XII. Новые наименования блюд. 9Q

XIII. Состав пищевых продуктов. gg
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А. И. КУЛАКОВ

Цена 2 руб. 50 коп
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