	Список продуктов.


	Наименование


	Вес (кг)

	1. Тушенка
	25

	2. Сухое мясо
	1,6

	3. Паштет
	10

	4. Консервы рыбные
	7

	5. Рис
	20

	6. Чай
	1

	7. Чай «Каркаде»
	1

	8. Суп концентрат
	12

	9. Суп быстрорастворимый
	5

	10.Колбаса
	7

	11.Соус сухой
	0,6

	12.Ядрица
	20

	13.Геркулес
	3

	14.Пшено
	10

	15.Макаронные изделия
	25

	16.Сластилин
	0,4

	17.Изюм
	4

	18.Печенье
	3

	19.Соль
	3

	20.Карамель
	8

	21.Сухое молоко
	9

	22.Масло растительное
	3

	23.Картофельное пюре
	6

	24.Какао
	1,5

	25.Курага
	5

	26.Сухофрукты (смесь для компота)
	2

	27.Орехи
	6

	28.Сыр
	2

	29.Щербет
	5

	30.Шоколад
	6

	31.Растворимый напиток (чай, сок)
	0,6

	32.Зеленый горошек
	3

	33.Кукуруза (консервированная)
	2

	34.Перец
	0,1

	35.Лук
	7

	36.Чеснок
	6

	37.Кофе
	0,5

	38.Кисель (сухой)
	1

	39.Сушки
	3

	40.Сало
	4

	41.Финики
	2

	Общий вес:
	241,3

	На одного человека:
	17


РЕКОМЕНДАЦИИ:

Этих продуктов было вполне достаточно для питания группы в 14 человек в течение всего похода, но хотелось бы поделиться некоторыми соображениями по итогам.

1.Общий вес продуктов сравнительно велик, поэтому мы искали возможность сократить его при помощи забросок. 

2. Для экономии времени, в те дни, когда были большие переходы, мы делали перекусы, используя в качестве питья быстрорастворимые напитки (лимонный чай и Zuko). В зависимости от времени и погоды чай можно было или пить холодным, или кипятить на костре.

3. Облегчая вес рюкзаков, на конец маршрута вместо тушенки мы использовали сухое мясо, которое может быть не так вкусно, но зато гораздо легче.

4. Учитывая опыт предыдущих походов и несмотря на возрастание общего веса, мы увеличили на вторую половину похода норму крупы на готовку с 75 г/чел. до 100 г/чел. ( 1кг на кан до 1,5 кг). Это позволило лучше компенсировать потери энергии при движении. Для этого же использовалась и так называемая «досыпка» - добавление вермишели быстрого приготовления в стандартные концентраты супов при готовке.

5. Карелия богата грибами, ягодами и рыбой, поэтому стол можно разнообразить, чем мы и пользовались. Но нужно учесть в раскладке дополнительные сахар и соль для готовки, а также взять посуду для жарки грибов и рыбы.

Составил: Савельев А.
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