


Л.Л.Ананьев

ГОСУДАРСТВЕННОЕ ИЗДАТЕЛЬСТВО
Т О Р Г О В О Й Л И Т Е Р А Т У Р Ы

МОСКВА . 1957



РЕДАКЦИОННАЯ КОЛЛЕГИЯ
СЕРИИ «БИБЛИОТЕКА ПОВАРА»:

П. Я. ГРИГОРЬЕВ, А. А. КАГАНОВА, Д. И. ЛОБАНОВ,
А. Я. МАНЕЛИС, С. И. ПРОТОПОПОВ, В. А. СИДОРОВ,

В. И. ТРОФИМОВА.



ОТ ИЗДАТЕЛЬСТВА

Библиотека повара выпускается для того, чтобы помочь
повару в его практической работе на производстве, повы-
сить его квалификацию.

В настоящем издании изложена технология приготовления
разнообразных супов (251 наименование) и приведены неко-
торые сведения о рабочем месте повара; в книге также кратко
освещаются вопросы рационального использования сырья.

В рецептурах приведены нормы вложения продуктов (ве-
сом нетто) в граммах на порцию. Эти нормы соответствуют
в основном нормам (весом нетто), указанным в «Сборнике
рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий об-
щественного питания» (Госторгиздат, 1955 г.).

Однако в некоторых рецептурах для улучшения и разно-
образия вкуса блюд мастер-кулинар, являющийся автором
настоящей книги, предусматривает дополнительную закладку
сырья. Определяя вес каждого из дополнительно введенных
продуктов, автор руководствовался нормативными и расчет-
ными таблицами Сборника рецептур.

Нормы вложения продуктов приведены с целью ориенти-
ровать работников в количестве сырья, необходимом для
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приготовления супов. В своей практической работе повара
должны руководствоваться Сборником рецептур.

Блюда, которых нет в Сборнике рецептур, можно вводить
«в практику работы столовых и ресторанов после одобрения
кулинарными советами трестов столовых и ресторанов, тор-
гов и орсов и утверждения руководителями вышестоящих
организаций, заведующими городскими или областными от-
делами торговли» (из приказа Министра торговли СССР от
6 декабря 1954 г. № 1233).

Повар должен выработать у себя тонкий и хорошо разви-
тый вкус, так как без этого даже самое точное соблюдение
рецептур и технологических правил не позволит ему приго-
товить вкусные и питательные блюда. Успех дела решает
доведение блюда до вкуса, т. е. добавление в него иногда
самых незначительных количеств сахара, соли, перца,
уксуса, пряностей и т. п.

Повар должен приготовлять пищу, не только вкусную и
питательную, но и красиво оформленную, чтобы потребление
ее вызывало истинное наслаждение. При оформлении блюд,
помимо общих технологических правил, многое зависит от
художественного вкуса мастера, от его изобретательности и
умения правильно использовать особенности данного вида
сырья.

Общие сведения к данной книге написаны В. И. Трофи-
мовой.

Отзывы и пожелания просим направлять по адресу: Мо-
сква, ул. Кирова, 47, Госторгиздат.



Супы — широко распространенные блюда. В питании на-
шего народа они являются важной в пищевом отношении
составной частью обеда.

Для приготовления супов используются разнообразные
продукты — овощи, картофель, крупы, бобовые, макаронные
изделия, мясо, рыба, грибы и т. д. В состав этих продуктов
входят пищевые вещества — белки, жиры, углеводы, вита-
мины, минеральные вещества, необходимые для организма
человека.

Употребление супов в качестве первого блюда обусловлено
отчасти влиянием, которое они оказывают на пищеварение.
Экстрактивные вещества мяса, содержащиеся в бульоне,
лук, овощи активизируют деятельность пищеварительных
желез, способствуют возбуждению аппетита и, следова-
тельно, лучшему усвоению пищи.

По способу приготовления супы подразделяются на запра-
вочные, пюреобразные и прозрачные, а в зависимости от
температуры — на горячие и холодные. Наиболее распро-
страненную и разнообразную по ассортименту группу со-
ставляют заправочные супы.
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Супы готовятся в основном на бульонах — мясном, кост-
ном, рыбном и грибном.

Бульоны имеют небольшую калорийность, но отличаются
хорошим вкусом и благодаря содержащимся в них экстрак-
тивным веществам обладают свойством возбуждать
аппетит.

Для заправочных супов можно использовать костные
бульоны, так как входящие в их состав овощи и другие
продукты в достаточной мере обогащают супы экстрактив-
ными и вкусовыми веществами.

Основную часть прозрачных супов составляют бульоны;
гарниры к ним приготовляют и подают отдельно, поэтому
для таких супов следует использовать хороший мясной или
мясокостный бульон.

Качество, вкус, аромат мясных, костных и других бульо-
нов зависят от количества содержащихся в них экстрактив-
ных и ароматических веществ, белков, минеральных веществ,
а также жира.

Для того чтобы получить бульон хорошего качества, не-
обходимо использовать сырье, которое содержало бы наи-
большее количество экстрактивных и других пищевых ве-
ществ, и применять технологию, которая обеспечивала бы
более полное извлечение этих веществ при варке продуктов.

Наибольшее количество экстрактивных веществ содер-
жится в говядине, домашней птице и некоторых видах дичи
(куропатках, фазанах и др.). Бульоны из этих продуктов
имеют очень хороший вкус и аромат. Бульоны из баранины
и особенно из свинины по своему качеству уступают бульо-
нам из говядины.

При использовании говяжьих, бараньих и свиных костей
качество бульонов получается также неодинаковым. Из го-
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вяжьих костей бульон получается более высокого качества,
чем из бараньих и свиных костей.

Следует иметь в виду, что по химическому составу кости
различны. Тазовая, берцовая, лучевая кости содержат до-
вольно много жира (до 22%). Количество жира в бедренной,
плечевой костях доходит до 25—27%. Значительно меньше
жира в лопатке (14%), позвоночнике (19%), черепных костях
(6—10%). Позвоночник, грудная кость богаты белковыми
веществами.

Состав минеральных веществ в костях довольно резко ко-
леблется в зависимости от возраста животных. У молодых
животных кости содержат значительное количество раство-
римых минеральных веществ. По мере роста животного уве-
личивается в костях содержание нерастворимых кальциевых
солей.

В среднем химический состав сырых костей следующий:
воды 51%, жира 15%, азотистых веществ 12% и минераль-
ных веществ 22%.

Помимо химического состава, следует учитывать строение
костей и обусловленное этим количество экстрактивных ве-
ществ, переходящих в бульон при варке.

Костная ткань по своему строению неоднородна; верхний
слой состоит из твердого компактного вещества, внутри
которого расположено пористое, губчатое вещество. Со-
отношение этих двух веществ в костях различного вида не-
одинаково.

Трубчатые кости состоят в основном из плотного вещества
и теряют при варке от 9 до 19% своего веса. Позвонки, ку-
лаки содержат больше губчатого вещества и при варке те-
ряют от 16 до 24% своего веса.

Для того чтобы получить бульон хорошего качества, сле-
дует использовать кости различного вида в соотношении,

7



соответствующем строению костяка туши, а именно:
плоских костей нужно заложить в бульон 65%, трубчатых
10% и губчатых 25%.

Пищевая ценность и вкусовые качества бульона находятся
в прямой зависимости от правильности технологического
процесса варки. Количество питательных веществ, переходя-
щих из продуктов в бульон, определяется степенью измель-
чения продуктов и способом варки бульона.

Необходимо помнить, что чем мельче нарезаны продукты,
тем полнее извлекаются из них растворимые вещества.
Поэтому в диетическом питании при варке бульона для бо-
лее полного извлечения экстрактивных веществ мясо наре-
зают небольшими кусками весом до 50 г или пропускают его
через мясорубку.

В предприятиях общественного питания для обогащения
экстрактивными веществами бульонов, предназначенных для
приготовления прозрачных супов, полагающееся по норме
мясо (говядину) вводят в рубленом виде.

При варке обычных бульонов вполне достаточно нарезать
мясо кусками весом в 1,5—2 кг; грудинку можно нарезать
кусками весом до 3 кг, т. к. она имеет небольшую толщину.
Более мелкая нарезка мяса нецелесообразна, так как ухуд-
шается внешний его вид и трудно нарезать порционные
куски.

Кости перед варкой также следует тщательно измельчить
и по возможности полнее вскрыть, чтобы лучше извлекались
содержащиеся в них пищевые вещества. Для этого у труб-
чатых костей отпиливают кулаки, которые затем рубят на
части; остальные кости также рубят на части, по возмож-
ности поперек. Измельчать кости необходимо и для того,
чтобы наиболее полно использовать емкость пищеварочных
аппаратов, а также посуды.
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Длительность варки костей также влияет на полноту из-
влечения из них растворимых пищевых веществ. Почти пол-
ностью извлекаются растворимые вещества при варке костей
в автоклаве. Однако при этом белки и жир, содержащиеся
в костях, претерпевают серьезные изменения, вследствие
чего качество бульона уступает качеству бульона, сваренного
в открытых котлах.

При длительной варке костей в открытом котле белки и
жир также могут изменяться, что приводит к ухудшению
качества бульона. Поэтому рекомендуется варить кости не
более 6 часов. Такой срок тепловой обработки обеспечивает
извлечение из костей необходимых пищевых веществ и не
ухудшает качества бульона.

Срок варки мяса зависит от вида и возраста животных;
в среднем варка его обычно продолжается 2,5—3 часа.

При варке мясного бульона не следует переваривать мясо,
так как вкус его резко ухудшается. Кроме того, тепловая
обработка мяса сверх указанного срока не способствует
улучшению качества бульона, так как экстрактивных
веществ извлекается дополнительно очень мало и увели-
чивается лишь содержание глютина, который не улучшает
вкуса бульона.

Если приготовляют мясокостный бульон, то кости и мясо
следует закладывать в воду, сообразуясь со сроками их
варки, т. е. сначала кости, а за 1,5—2 часа до окончания
варки бульона — мясо.

Важно при варке бульонов соблюдать определенный тем-
пературный режим. Если мясо положить в холодную воду, а
затем постепенно нагревать ее до кипения, то количество
растворимых веществ в бульоне будет несколько больше,
чем в том случае, когда мясо кладут в кипящую воду.
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Во время варки бульона не следует допускать слишком
сильного кипения, так как в этом случае извлекаемый из
костей и мяса жир разбивается на мелкие капельки, которые
приходят во взвешенное состояние и придают бульону мут-
ность. Поэтому после закипания бульона интенсивность на-
гревания надо уменьшить. Наиболее целесообразно котел
поставить на огонь так, чтобы бульон слабо кипел и только
с одной стороны. При этом условии жир собирается на по-
верхности бульона с противоположной стороны котла. Пе-
риодически (особенно при варке костного бульона) жир
нужно удалять, так как за время варки бульона он изме-
няется и может придать бульону неприятный запах и специ-
фический салистый привкус,

Для улучшения аромата и вкуса бульонов в них добавляют
лук, морковь, петрушку и сельдерей. Следует помнить, что
ароматические вещества очень летучи, поэтому овощи нужно
закладывать в бульон также сообразуясь со сроком их
варки, т. е. не раньше, чем за 20—30 минут, а лавровый
лист и перец нужно закладывать за 5—10 минут до оконча-
ния варки супа.

Технологический процесс варки бульонов из рыбы и гри-
бов в основном соответствует процессу варки мясных и мя-
сокостных бульонов.

Вкус супов в известной мере определяется качеством
бульона. Однако нельзя недооценивать и роли остальных
продуктов.

Вегетарианские супы могут быть не менее вкусны, чем
супы на мясных и рыбных бульонах, если они приготовлены
правильно, с тщательным соблюдением технологического
процесса обработки продуктов.

Необходимо помнить о том, что нельзя подвергать про-
дукты излишней тепловой обработке, так как при этом сни-
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жается их пищевая ценность, ухудшается вкус и аромат, что
непосредственно отражается на качестве блюда.

При длительной варке овощи, картофель, макаронные из-
делия и другие продукты теряют форму, превращаясь
в пюре, что портит внешний вид супа. Поэтому каждый про-
дукт следует закладывать в бульон, учитывая срок его
варки. Сроки варки в бульоне отдельных продуктов приве-
дены на стр. 35 и 36.

В бульон сначала надо закладывать продукты, которые
варятся дольше, а затем — продукты, не требующие
длительной тепловой обработки. Продукты с особенно боль-
шим сроком варки, например перловую крупу, целесообразно
варить отдельно. После того как в бульон заложены про-
дукты, интенсивность его нагревания необходимо усилить,
чтобы процесс кипения возобновился быстрее и, следова-
тельно, сократилось время варки супа. После закипания на-
грев снова уменьшают, чтобы кипение супа не было очень
сильным.

Помимо сроков варки, необходимо знать и некоторые свой-
ства продуктов, их влияние друг на друга.

Разваривание овощей, фруктов, круп, бобовых обусловли-
вается изменением клеточных оболочек, переходом содержа-
щихся в них нерастворимых веществ (протопектина, геми-
целлюлоз) в растворимые вещества (пектин, сахара).

Переход нерастворимых веществ клеточных оболочек в
растворимое состояние происходит значительно быстрее
в щелочной, нейтральной среде и сильно замедляется в кис-
лой. Это обстоятельство необходимо учитывать в кулинар-
ной практике. Если в суп положить соленые огурцы, щавель
или другие продукты, содержащие кислоту, а затем карто-
фель, то он не разварится и останется жестким. Не развари-
ваются в кислой среде горох, фасоль и другие бобовые.
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Повар может столкнуться с этим явлением и в том случае,
если не соблюдается установленный режим замачивания бо-
бовых. При длительном хранении в воде и высокой темпера-
туре бобовые подвергаются брожению, закисают и при теп-
ловой обработке не развариваются. Некоторые повара для
ускорения варки бобовых добавляют в воду питьевую соду.
Этого делать нельзя, так как в щелочной среде разрушается
содержащийся в бобовых витамин B1 и пищевая ценность
блюд снижается. Продукты, плохо или совсем не развари-
вающиеся в кислой среде, следует варить отдельно.

Для приготовления супов, так же как и бульонов, исполь-
зуют различные ароматические коренья, лук, морковь, кото-
рые улучшают вкус, аромат, внешний вид блюд. Как уже
указывалось выше, ароматические вещества, содержащиеся
в кореньях, очень летучи, они легко отделяются с водяными
парами во время варки супа. Для того чтобы устранить по-
тери ароматических веществ, лук, морковь, петрушку и дру-
гие коренья предварительно пассеруют (поджаривают) с жи-
ром. Жир обладает способностью улавливать и прочно удер-
живать ароматические вещества, поэтому пассерованные
овощи придают супам особенно хороший вкус и устойчивый
аромат. Однако и пассерованные овощи могут утратить свой
аромат, если их варят слишком долго. Во избежание этого
пассерованные коренья надо закладывать в суп за 10—15 ми-
нут до его готовности. Непосредственно перед окончанием
варки нужно также класть в суп лавровый лист и перец.

При поджаривании моркови помимо того, что сохраняются
ароматические вещества, достигается и другая цель. Мор-
ковь богата красящим веществом — каротином, который
в организме человека превращается в витамин А и поэтому
называется провитамином А. Каротин сырой и вареной мор-
кови усваивается незначительно. При поджаривании моркови
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клетки ее разрушаются и каротин переходит в жир. Каро-
тин, растворенный в жире, усваивается организмом человека
значительно лучше. Кроме того, жир окрашивается в оран-
жевый цвет, что придает супам красивый внешний вид.

При изготовлении овощных супов необходимо принять
также меры для сохранения витамина С.

Витамин С представляет собой аскорбиновую кислоту.
В некоторых овощах наряду с аскорбиновой кислотой содер-
жится значительное количество особого фермента — аскор-
биназы. Этот фермент окисляет аскорбиновую кислоту, делая
витамин С очень неустойчивым к воздействию кислорода
воздуха. Особенно много аскорбиназы в огурцах, кабачках;
меньше — в капусте и картофеле. В брюкве, черной сморо-
дине, цитрусовых фермент аскорбиназа отсутствует. Первич-
ная обработка и хранение в нарезанном виде в воде овощей,
содержащих аскорбиназу, приводит к разрушению вита-
мина С. Так, например, в нарезанном картофеле уже через
10—30 минут разрушается до 4О% аскорбиновой кислоты.

Аскорбиновая кислота разрушается и от воздействия вы-
сокой температуры, излишняя варка супа неизбежно приво-
дит к большим потерям витамина С. Поэтому необходимо
закладывать овощи в горячие воду или бульон и варить суп
в закрытой посуде.

При нагревании из воды улетучивается значительное ко-
личество воздуха и, следовательно, кислорода, который раз-
рушает витамин С. Кроме того, горячая вода прекращает
деятельность ферментов, окисляющих витамин С. При варке
супа в закрытой посуде он меньше соприкасается с кислоро-
дом воздуха и, кроме того, значительно меньше улетучи-
вается ароматических веществ.

Для того чтобы лучше сохранить витамин С, нужно поль-
зоваться посудой, по объему соответствующей количеству
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порций супа, которое надо приготовить. Нельзя также уда-
лять с поверхности супа весь жир, так как он препятствует
доступу воздуха в жидкость. Не следует допускать сильного
кипения супа, так как от этого не только ухудшается его
вкус, но и усиливается разрушение витаминов.

Пассерованная мука, которой заправляют супы, не только
улучшает их вкус и питательную ценность, но также предо-
храняет витамин С от разрушения.

Длительное хранение супа после приготовления отрица-
тельно сказывается на его качестве и приводит к разруше-
нию аскорбиновой кислоты. Так, например, если в готовом
картофельном супе сохранилось 50% витамина С, то через
3 часа хранения его останется уже 30%, а через 6 часов —
только следы; в щах — соответственно 50%, 20%, 10%.
Поэтому необходимо варить супы, сообразуясь со спросом
потребителей, чтобы по возможности избежать хранения го-
тового супа более 1 — 2 часов.

Весьма значительны потери витамина С и при повторном
разогреве овощных супов, так, например, подогрев щей при-
водит к потере до 30% аскорбиновой кислоты.

* * *

Повар, приготовляющий супы, должен хорошо знать и
точно соблюдать гигиенические требования, предъявляемые
к содержанию рабочего места, оборудованию, инвентарю, по-
суде, а также правила личной гигиены и другие требования,
имеющиеся в санитарных правилах для предприятий обще-
ственного питания.

При изготовлении холодных супов, например окрошки, бот-
виньи, сладких супов из плодов и ягод, некоторые про-
дукты используются без тепловой обработки. Поэтому осо-
бое значение в санитарном отношении приобретает тщатель-
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ная переборка, очистка, мытье овощей и плодов и
промывание их кипяченой водой.

Картофель, сваренный в кожуре, для окрошки нужно очи-
щать в холодном цехе, а не в заготовочном. По санитарным
соображениям целесообразнее варить для окрошки очищен-
ный картофель, который необходимо нарезать после охла-
ждения; вкус окрошки, от этого не ухудшается, а улучшается.
Колбасные изделия перед нарезкой следует тщательно
очистить от оболочки. Вареное мясо нужно быстро охладить
(летом — в холодильном шкафу, зимой — в холодном поме-
щении). Мясо для окрошки или рыбу для ботвиньи следует
нарезать непосредственно перед закладкой в блюдо. Хлеб-
ный квас надо приготовлять только из кипяченой воды;
нельзя добавлять в квас или свекольный отвар сырую воду.

Мясо, которое добавляют в горячие супы перед подачей,
нужно хранить на пару или в воде при температуре около
70°; нарезать его следует непосредственно перед отпуском
блюд. Если мясо было сварено заранее, то его надо хранить
на холоде, а перед раздачей прокипятить в бульоне.

Большое значение имеет температура супа при его упо-
треблении в пищу. Чрезмерно охлажденная пища, хотя и
правильно приготовленная и хорошо оформленная, теряет
свои вкусовые качества и вызывает справедливые жалобы со
стороны посетителей столовой. Наиболее благоприятной яв-
ляется температура около 60°. Более горячий суп нежелате-
лен, так как он сильно раздражает органы пищеварения, что
в конечном счете при частом употреблении может привести
к заболеванию желудочно-кишечного тракта.

Для холодных супов наилучшей является температура
около 10°. Более низкая температура вредна для организма,
а более высокая, особенно в жаркое время года, ухудшает
вкус супа.
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Суповой цех — один из наиболее ответственных участков
на предприятиях общественного питания. Поэтому правиль-
ная организация его работы имеет большое значение.

Цех должен иметь ежедневный план работы, составленный
б соответствии с планом меню предприятия, с указанием

количества и ассорти-
мента блюд.

Заведующий цехом обя-
зан своевременно и ра-
ционально расставить ра-
бочую силу внутри цеха,
а каждый повар заблаго-
временно подготовить
свое рабочее место, про-
верить исправность меха-
нического и теплового обо-
рудования, посуды, ин-
вентаря и т. п.

Оборудуется суповой
цех в зависимости от

Наплитный автоклав
мощности предприятия.

Вид обогрева оборудования подбирается исходя из имею-
щихся источников энергии: газ, пар, электричество или твер-
дое топливо.

Для варки мясных, костных, рыбных бульонов рациональ-
нее всего использовать пищеварочные котлы емкостью
125—250 л. В небольших столовых можно использовать и
наплитные котлы емкостью 40—60 л. При расчете емкости
посуды для приготовления костного бульона надо исходить
из нормы закладки костей, предусмотренной для одной
порции супа. Для варки 1 кг костей необходима посуда
емкостью 2,5 л.
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Для варки супов также
удобно использовать пи-
щеварочные котлы. Ем-
кость этих котлов должна
быть определена в зави-
симости от ассортимента
и количества блюд и сро-
ков их реализации.

В меню столовых, в за-
висимости от их мощно-
сти, включается от 2 до 6
первых блюд различного
наименования. На основа-
нии графика реализации
первых блюд по часам
дня определяется размер
одной партии супа дан-
ного вида, т. е. то количе-
ство порций, которое дол-
жно быть изготовлено од-
новременно в одном котле.
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Наплитные кастрюли

Щи кислые, зеленые, борщ, суп го-
роховый и некоторые другие блюда
выдерживают довольно длительное
хранение, не снижая своего качества.
Поэтому их можно готовить более
крупными партиями, на 3 часа реали-
зации. Супы картофельные, с мака-
ронными изделиями и др. при хране-
нии свыше 2 часов теряют свои каче-

Сотеиник
с двумя ручками ства, поэтому их приготовляют не-

большими партиями.
Помимо срока реализации, необхо-

димо учитывать, что даже супы, хо-

Сотейники с одной ручкой
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