CHOUX DE BRUXELLES :

-plat

- plat (accompagnés de pommes de terre)
- garmture

- piat (en surgelé)

CHOUX FLEURS

- plat
- plat (accompagnés de pommes de terre)
- plat (en surgelé)

CHOUX (verts ou rouges)

- potage

- hors d'oeuvre

- plat

- plat avec pommes de terre
- garniture

- choucroute

CONCOMBRE :

- hors d'oeuvre
CRESSON -
- garniture viandes roties pour 8 4 10 personnes

COURGETTES -

ENDIVES -

- garniture (cuites)
- salade

EPINARDS
- plat (1 kg pour 3 personnes)

~ garmiture
- surgelé

HARICOTS BLANCS {€cossés) ;

- plat
- garniture

HARICOTS VERTS :

- piat

- garniture

- jardiniére - macédoine - salade russe - etc...
- surgelés

2004250 g
100ai1s0g

150 g
1502200 g

2002250 g
1004150 g
1504200 g

40aS50g
754100¢g
250a350¢g
1504250 ¢
1504200 ¢
100al125¢g

804 100¢g

1 botte

200 g

2002250 g
804100 ¢g

3002350g
20023250 g
2504300 g

1503175 g
1254150 g

2004250 g
1252175 g

25450g
1502200 g



MELON -
- 1 melon de 1 kg pour 4 a 5 personnes
NAVETS :

- potage

- plat

- garniture

- jardiniere, macédoine, etc...

OSETLLE

- plat
- garniture

PETITS POIS : (1| de petits pois ¢cosses pese 600 g)
- plat {non écosses)
- plat {ecosses)

- gamiture {écosses)
- jardiniére, macédoine, salade russe, etc. ..

POIREAUX

- hors d'oeuvre 2 4 5 par personne
- potage

POMMES DE TERRE .

- boulangeres
- frites
- frites (pommes nouvelles)
- potage
- pomme mousseline
- ragoUt (anciennes ou nouvelies)
- sautees
_ - salade plat
- hors d'oeuvre
accompagnees

RADIS - 1 botte pour 4 personnes

SALSIFIS :

- plat

- garmiture

- beignet (f11t)

- surgelés en plat

2002250 g

40450¢g
2004250 g
1004150 g
25450 g

2504300 g
1502200 g

3502500 g
2004250 g
1254175 g

25a350g

40450 g

3502400 g
4002500 g
350 3400 g
25a330¢g
3002400 g
3002400 g
500a400¢g
350 g
1504200 g
100 g

2004250 g
1002125 g

200 g
156a200¢g



SALADES :
- 1 pour 2 a 4 personnes
TOMATES

- hors d'oeuvre

- farcies ou sautées (provengal)
i LEGUMES EN CONSERVE
HARICOTS VERTS :
- plat
- garniture

- jardiniére ou macédoine (plat)
- macédoine (hors d'oeyvre)

PETTTS POIS :

- plat

- garmiture

- surgelés

- jardiniére (plat)

- macedome (hors d'oeuvre)

TOMATE .
- sauce
JARDINIERE ou MACEDOINE

- haricots verts

- caroties

- navets

- pommes de terre
- flageolets

- petits pots

JARDINIERE ou MACEDOINE : (garniture)

- environ les 2/3 des quantités indiquées pour les plats
SALADE RUSSE : (avec mayonnaise - plat)

- haricots verts

- carottes

- navets

- petts pois

- pommes de terre

1004125 g

752100 g
1502200 g

200a250 ¢
1252175 g
40a350¢g
30340 ¢

200a250¢g
125a 175 ¢
150 g
S0¢g
50 ¢

10a20g

40as30g
25a50¢g
40a50¢g
40a250¢g
20¢g
50¢g

40450¢g
25a30¢g
40as50g
50g
g



SALADE RUSSE : (hors d'ceuvre)

- environ les 2/3 des quantités indiquées pour les plats

| LEGUMESSECS

HARICOTS

- plat - cassoulet

- gamiture

- jardiniere ou macédoine
- potage

- salade

LENTTLLES -
- plat
- garniture

- salade

POIS CASSES .

- plat
- garniture
- potage St-Germain

70a80g
50g
202
20¢g

=2

50460 g

70g
S0g

=]

70 g
0¢g
15a20g

| FRUITS FRAIS

ABRICOTS :
- selon grosseur
- compote
- tarie
AMANDES : (vertes)
BANANE :
CERISES :
CITRONS : avec poisson frit I pour 4 & 5 personnes
FIGUES :
FRAISES :  au sucre
au vin {fraises)
au vin sucre
au vin vin
tarte

laZpp
225g
200g

1502200 g
1

100al125g

2as

100 ¢
80g
12g
3asd
80 g



FRAMBOISES : 80al00g
GROSEINILLES : 100al125g
MARRONS :
- garniture 175a200g
- purée 250 g
- boullis ou grillés (dessert) 1002150 ¢
MANDARINES - 1
NOIX 6a8
ORANGES - 1
en salade ou au kirsch cu au rhum 2 pour 3 personnes
PECHES I pour 8
POIRES
- CTues 160 g
- cuites 180 g
- compaote 200 ¢
POMMES
- crues 160 g
- compote 200 g
- beignets 100 g
PRUNES -
- crues 443
- compote 200 g
- tartes 150 g

RAISIN 1004125¢



PATES :
(macaroni, nouilles, etc...)

- plat 40a50¢g
- gamiture _ 25a50g
VERMICELLE : potage - 10al2g
RIZ
- potage crécy 15220¢g
- plat 40ad5g
- garniture : 25a30g
- au lare 30ad40¢g
- gateau 40250 ¢g
- hors d'oeuvre 25¢g
SEMOULE : gateau 25230¢g
OEUFS j
OFUFS :
- hors d'oeuvre 1
- garniture pour légumes, poissoas, viandes, 1/2
- plat petits enfants 1 1/2 p pers.
- plat moyens enfants 2
- grands enfants 2
- avec garmiture | légumes, poissons, viandes 1
ENTREMETS :
- créme pour 1 litre 4a53
- flan pour | litre 436
- iz - semoule pour | litre 233
SAUCES
DIVERS :
- béchamel pour | litre 2
- blanquette pour 8 2 10 personnes la2
- mayonnaise par litre 4a$s

- soufflés pour 8 a 10 personnes 3a5



< i PAIN et PATISSERIE

PAIN : moyenne par jour par persoaone

PATISSERIE SECHE :
- gaufrettes - petites au kg 200
moyennes au kg 804 100
grosses au kg 40 3 50
en moyenne. ... 25¢g

BISCUTTS SECS :

- sabié - petit beurre 1202130 au kg

&n moyenne...... 30g

| POISSONS (CONSERVE) ]
HARENG : (filet)
- hors d'oeuvre seul par personne

- hors d'ceuvre avec pommes de terre

MAQUERFAUX : (en filet a {'huile)

- hors d'oeuvre
- plat

MORUE : (seche)
- plat (accompagne de pomme de terre)
SARDINES : (4 l'huile)

- hors d'oeuvre
- plat accompagne d'ceufs 2 a 3

SAUMON

- hors d'oeuvre
- plat

THON : (4 fhuile)

- hors d'oeuvre
- plat

450 2500 g

5 p. pers.
2 p. pers.
I p. pers.

3a4p. pers.

1/2

35440 ¢
70480 g

804100 g

35a40g
70a80g

30435¢g
804100 g

30235g
70480 g



AVEC LES FRUITS

- abricots secs

- ananas

- fraises

- fraises (au vin)

- framboises

- oranges (salade)
- péches (séches)

- potres (séches)

- pommes {séches)
- pruneaux

- compote de fruits cuits et marmelade

AVEC ENTREMETS ET DIVERS

- creme cafe, vanlle

- créme chocolat

- flan

- fromage frais

- omelette au rhum

- riz au lai

- r1z (gateau, croguette)
- semoule {gateau)

15a20¢g
BalZg
12415¢g

12 g
12ai5g
12al5¢g
8al2g
8al2g
8al2g
3allg

10420 ¢

18a20¢g

l5¢g
18420 ¢g
15420¢g
5420¢
15a20g¢g
15a20¢g
15a20g



{pour volailles plumeées, mais non parees) 1802220 g
. caneton nouveau 1250 g 4 pers.
. Caneton gros 1750 g 6.pers.
. caneton nantais 1750 a 2250 g 6 a 8 pers.
. canard 200022500 g 8 a 10 pers.
. dinde 3500 g 15 4 18 pers.
. dindonneau 2500 g 8 a 10 pers.
. dindonneau 2500 ga 3000 g 10 a 15 pers.
. pintade 1000 g 4 a5 pers.
. pintade 1000 ga 1500 g 6 a 8 pers.
. poulet 800a900 g 4 pers.
. poulet 1500 g 6 pers.
. poularde 2000 g 3 a4 10 pers.
. ole 3500 g 12 a 15 pers.

GIBIERS |
(béte parée) 1754200 ¢
lapereau 8002900 g 4 pers.
. lapin domestique 1250a 1500 g 6 & 8 pers.
- lapin garenne 1000 a 1200 g 4 3 6 pers.
lievre 2500 ¢ 124 15 pers.
POISSON FRAILS

_ pords po1sson cuit et pareé a Servir par personne
. poisson cru non vidé m etete par pers.

. poisson cru vidé et étété par pers.

. crevettes hors d'oeuvre

. langoustine hors d'oeuvre

. homard et langouste hors d'oeuvre

1252150 g
1802220 ¢g
1504175 ¢

50¢g
1504200 g
1504200 g

FRUITS SECS - EN CONSERVE - CONFITURES

~ABRICOTS avec sucre (152 20 g)

. ANANAS
au kirsch

au sucre
en ttanche

. DATTES (100 g au ggl)

35450¢g

0L002 a 0L003
Bal2g
1 tranche

60480 g



BEURRE :

. petit déjeuner

. gratin

. légumes

. hors d'oeuvre (acc.) exp. coquille
. pommes de terre (robe)

FROMAGES dessert :

. enfants : petits
. enfants ; moyens - grands
. adultes

Camembert : de 250 g

FROMAGES

. Gruyere pour potage et gratin

12al5g
5a8g
8allg
5al0g
12315¢g

25 g

i0g
30a40¢g

8 & 10 pers.

104al15g

A5



RENDEMENT DU POISSON
L POISSON VIDAGE. ETETAGE CUISSON.
20 % 15/20 % 7/10 %
POISSON A SERVIR
100/125 A servir

. poisson cru non vidé ni etété
. poisson cru vidé et étété

180 g
130 g

CHARCUTERIE (Portion)

. saucisson - HO -
. rillette - HO -

. pate - HO -

POIDS DE VIANDE PAR PERSONNE (Portion)

. petit -
. moyen

. grand

50/60 g
60/80 g

80/100 g

AY



RENDEMENT DES VIANDES

.16t 48 %
BOEUF . bouillie 46 %
. ragoiit 48 %
VEAU . 16t 48 %
MOUTON . 1Ot 48 %
. Foti 50a52%
PORC . boudin 75 %
. Jambon 52% /54 %
VOLAILLE . piece 30440 %
RENDEMENT DES ABATS
FOIE 65 %
GRAS DOUBLE 50 %
LANGUE 55 %
ROGNON 55 %
TETE DE VEAU 45 %




QUANTITES MOYENNES

a prévoir pour le bon de commande

| LEGUMES FRAIS

ASPERGES :
- hors d'oeuvre : 1 bo’tte de 1 kg pour 5 ou 6 personnes.
- plat : | botte de | kg pour 3 2 4 personnes
contenance moyenne d'une botte - 25 a 30 asperges
BETTES
- plat

BETTERAVES

- hors d'oeuvre ( | kg pour 10 a |2 personnes)
accompagnees de pommes de terre

CAROTTES
- plat (vichy, 4 la créeme, etc..)
garniture
- Jardiniére, macedoine, salade russe
- rapees seules

CELERI (en branches) :
- plat (1 pied pour 2 personnes)

CELERI RAVE -

- hors d'oeuvre (rémoulade)
- plat

CHAMPIGNONS :

- hors d'oeuvre
- plat
- garmiture {omelette, etc...)

- 5auce

&rs par personne

1502200 g

250 4300 g

2004250 ¢

80a100g
40a30g

200a250¢
150 g
25a50¢g

1204140 g

2004225 ¢

804100¢g

1502200 g

50a60g
604100g
40a50g

15420g



