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Введение 

Как повседневный, так и праздничный стол
трудно представить без разнообразных мясных
кушаний. Блюда из говядины, свинины, кроли-
ка, деликатесы из дичи, колбасы и ветчина
домашнего приготовления — все это, а также
многие другие изысканные кушанья можно
приготовить легко и быстро, если следовать
нашим рекомендациям.

Приведенные в данной книге рецепты мясных
блюд рассчитаны как на хозяек, которые только
начинают осваивать кулинарное искусство, так
и на тех, кто, достигнув мастерства в при-
готовлении популярных блюд, мечтает научиться
готовить изысканные мясные блюда, которые
обязательно станут кулинарными сюрпризами
для их родных и близких.

Приятного аппетита и удачи в увлекательном
путешествии по кулинарному царству!



Технология приготовления 

мясных блюд

Копчение

Копчение не только предохраняет продук-
ты от порчи, но и придает им приятный вкус
и аромат. Коптить можно окорока, грудинку,
колбасы, сосиски, сало, птицу тушками и пр.
Процедура копчения состоит в том, что про-
дукты подвергаются действию дыма, пропиты-
ваясь им. 

В домашних условиях можно коптить про-
дукты в дымоходной трубе на чердаке или 
с помощью специального приспособления —
коптильной камеры.

В первом случае для подвешивания колбас,
окороков и прочих продуктов устанавливает-
ся специальная вешалка, заслонки для регули-
рования интенсивности дыма. Коптильню мож-
но сделать из кирпича или другого негорючего
материала, иногда используют обычные доски,
которые обивают изнутри железом. Для дымо-
образования можно использовать железный
поддон, в который следует поместить тлеющие
опилки. Можно также присоединить к коптиль-
не небольшую печку. Труба с заслонками, ко-
торая устанавливается сверху коптильни, не-
обходима для выхода дыма. Для равномерного
распределения дыма по всей камере на неболь-
шом расстоянии от потолка (5–10 см) укреп-
ляется железный лист.
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Создавая коптильню самостоятельно, сле-
дует помнить о двух наиболее важных момен-
тах: коптильня должна быть герметична и до-
статочно вместительна. Если в нее будет
проникать воздух (при нарушении герметично-
сти), то стружки и прочее сырье для розжига
мгновенно сгорит, в результате получится не
копченый, а вареный в дыму продукт. Неболь-
шой объем коптильни приведет к тому, что про-
дукт, подвешенный близко ко дну, сильно под-
жарится и иссушится снизу. Кроме того, во
время копчения продукт выделяет влагу, и в не-
большом пространстве при высокой температу-
ре он будет вариться на пару.

Самая простая коптильня — это неоцинко-
ванное ведро с крышкой или ящик из нержаве-
ющего металла также с крышкой и ручками для
регулирования огня. Внутри этого ящика раз-
мещается решетка, приподнятая над дном на
3–4 см. Можно укрепить несколько таких ре-
шеток, размещая их ярусами. Сырье для роз-
жига укладывается на дно (достаточно двух-
трех горстей стружек или опилок). На решетки
выкладывается подготовленный для копчения
продукт. Данный вид коптильни подходит для
обработки небольших по размеру продуктов
(рыбы, сала и т. п.). Далее ящик (ведро) доста-
точно плотно накрывается крышкой (нужно
только оставить небольшие щели для выхода
дыма) и ставится на угли.

Коптить птицу и рыбу можно в обычной гу-
сятнице, приобретенной в магазине. Крышку гу-



сятницы нужно уплотнить ленточным асбес-
том с помощью прижимов. Через штуцерное
отверстие провести резиновую трубку к лю-
бой стеклянной емкости (подойдет трехлитро-
вая банка), наполненной водой. Через трубку
копоть будет выходить из гусятницы, посту-
пать в емкость, а затем либо в форточку, ли-
бо в воздуховод.

В походных условиях также можно соору-
дить небольшую коптильню. Для этого надо
сделать в овраге или на обрывистом берегу 
углубление (25–30 см). Костер устраивается на
дне выкопанной ямки, нажигается слой углей,
а сверху насыпаются ветки, щепки, опилки 
и стружки. Над опилками, на высоте 10–15 см,
втыкаются прутки (толщиной 2 см) параллель-
но поверхности. Можно установить вместо
прутков готовую решетку. На нее и будет за-
тем выкладываться продукт, подготовленный
для копчения. Укладывать куски мяса или ры-
бу нужно на небольшом расстоянии друг от
друга. Затем коптильня сверху накрывается
куском брезента или другой плотной ткани.
Брезент должен находиться выше продуктов
копчения на 10 см. Нужно оставить неболь-
шую щель, через которую будет выходить ко-
поть и поступать достаточное количество кис-
лорода для поддержания процесса тления
углей.

Достаточно большую коптильню в виде пе-
чи можно соорудить как в походных условиях,
так и на дачном или приусадебном участке. Для
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этого нужно вырыть штольню (наклонное углуб-
ление) в плотном грунте (желательно глинистом)
с двумя выходами: на поверхность земли и сбо-
ку, там, где будет располагаться костер. Длина
штольни около 2 м, на самом верху, на поверх-
ности земли над штольней, устраивается колос-
ник — это средство для задержания пламени.
Колосник сооружается из металлических или
можжевеловых прутьев, на которые сверху 
укладываются небольшие камни (в 1–2 ряда).
Над колосником ставится объемная труба, в ко-
торой и будет размещаться продукт, предназна-
ченный для копчения. Трубу можно сделать из
дерна, камней или использовать бочку без дна.
Помещенные в такую трубу продукты не долж-
ны касаться стенок. Их следует располагать на
достаточном расстоянии друг от друга, чтобы
они равномерно закоптились. Сверху труба за-
крывается крышкой, с помощью которой мож-
но регулировать концентрацию дыма и темпера-
туру внутри трубы.

В походных условиях для копчения, напри-
мер, рыбы нередко используются коптильни 
с полиэтиленовой будкой. Вначале следует вы-
копать на обрывистом берегу шурф (глубиной
25–30 см), на дне которого устроить костер. От
него далее прокладывается в земле канавка
(длиной 2–3 м), которая будет служить дымо-
ходом. Сверху канавка прикрывается ветками,
засыпается землей. На выходе устанавливается
полиэтиленовая будка — натянутый на прутки
полиэтилен. Необходимо сделать небольшое от-
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верстие в верхней части будки для выхода ды-
ма. В эту будку помещают продукт, подго-
товленный к копчению. Желательно подвеши-
вать продукт (особенно крупную рыбу или
жирные куски мяса) вертикально, чтобы выде-
ляемый во время копчения жир вытекал не так
обильно. Температура дыма в будке не долж-
на превышать 40 °С. Шурф закрывается за-
слонкой или куском брезента, с помощью 
которого можно регулировать процесс дымо-
образования.

Для одноразового копчения можно соору-
дить полиэтиленовую коптильню, установлен-
ную прямо на поверхности земли. Для этого
сначала создается деревянный каркас (1 х 1 х

1,7 м), на него сверху кладется кресто-
образное перекрытие. Внутри размещаются
продукты (рыба, куски мыса, птица и пр.), на
землю под ними насыпаются ровным слоем уг-
ли, на них — можжевеловые ветки, опилки,
щепки, трава и т. п. Каркас вместе с продук-
тами накрывается полиэтиленовой пленкой.
Пленку на время перерыва копчения можно
быстро снять, а потом так же быстро вновь
накинуть на каркас, закрепляя края камнями
и оставляя вытяжные щели. Перерыв во вре-
мя копчения делается для того, чтобы продук-
ты подсушились и немного выветрились, ина-
че излишнее количество влаги приведет 
к варению продуктов на пару.

Для устройства коптильни на дачном или
приусадебном участке можно использовать
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различные подручные средства. Так, для дымо-
кура (камеры, в которой тлеют угли и образу-
ется дым) можно взять лист кровельного желе-
за достаточного размера. Этот лист нужно
согнуть П-образно, чтобы образовались пото-
лок и стенки дымокура. Из другого листа со-
оружается задняя стенка камеры с отверстием
для дымохода и передняя стенка для регулиро-
вания тяги. В дымокуре не разводится откры-
тый огонь, сюда помещаются уже перегоревшие
угли, а сверху засыпаются опилки, щепки и пр.
Щели конструкции замазываются глиной. Ды-
мокур можно закопать на половину или 2/3 вы-
соты в землю.

Дымоход легко сделать из гофрированных
труб для вытяжек, которые можно приобрести
в магазине или на базаре. Выполненные из лег-
кого белого сплава, эти трубы в сжатом состоя-
нии не превышают 1 м, но при растяжении до-
стигают 3 м в длину. Для устройства коптильни
понадобятся две такие трубы диаметром 20 см.
Чтобы продлить срок их службы, после проце-
дуры копчения трубы можно снять и сжать.
Приспособления для подсоединения трубки 
к дымокуру и коптильной камере можно так-
же сделать из кровельного железа.

Коптильную камеру легко сделать на осно-
ве деревянного каркаса с плотным покрытием,
например из нетканого материала спанбонд.
Дымоход подводится к камере снизу, он осна-
щается листом железа с многочисленными от-
верстиями, чтобы дым равномерно распростра-
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нялся внутри камеры. С противоположной сто-
роны на ткани делается щель для тяги. Внут-
ри устанавливаются жерди, прикрепляются 
к каркасу, на них развешиваются продукты для
копчения.

Если прибегать к копчению предстоит до-
вольно часто, то можно использовать для из-
готовления коптильной камеры более прочный
материал: камни, кирпич, горбыль и пр. Стен-
ки такой коптильни следует обмазать глиной
или оштукатурить, чтобы увеличить герметич-
ность и прочность сооружения. Если коптить
придется и в зимнее время, то стенки коптиль-
ни нужно дополнительно утеплить, чтобы мож-
но было поддерживать внутри постоянный
температурный режим, иначе не удастся со-
хранить качество готового продукта.

Размеры коптильни будут зависеть от на-
личия строительного материала и его количе-
ства, от предполагаемого количества продук-
тов, которые нужно будет коптить. Так, для
копчения 50 кг колбасной продукции доста-
точно 1 м3, причем продукты будут размещать-
ся в один ярус. Можно вывешивать продукты
в несколько ярусов, при этом расстояние меж-
ду ярусами должно быть 50–70 см. Крыша коп-
тильной камеры устанавливается на 25–30 см
выше последнего яруса. Кроме того, в коптиль-
ной камере необходимо (особенно для зимне-
го копчения) установить ложную крышу, 
сделанную из сплошного листа железа с же-
лобками, установленными по краям и с выхо-


