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изучал средневековую кухню Европы; также он является дипломи‑
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* Вручается Фондом Джеймса Бирда за достижения в области кулинарии, кулинарной  
литературы и образования. Носит имя американского шеф‑повара, автора кулинарных  
книг, телеведущего и преподавателя. Здесь и далее прим. перев.

** Вручается Фондом Джулии Чайлд за достижения в области кулинарного образования,  
кулинарные инновации и т. д. Носит имя американского шеф‑повара, автора кулинарных  
книг и телеведущей.
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ПРЕ ДИСЛОВИЕ

КОПТИМ ВСЁ!
Начать свой рассказ о коп‑

чении я бы мог где  угодно. 
Например, на датском Борн‑
хольме, маленьком острове 
в Балтийском море. В 30‑е годы 
прошлого века, на заре возник‑
новения индустрии копчения 
сельди, там работало свыше 
120 коптилен, чьи побеленные 
кирпичные дымоходы до сих пор 
украшают местный ландшафт. 
Или в итальянских Альпах, где 
просоленную вяленую ветчину 
коптят на можжевельнике в те‑
чение двух недель, получая в ре‑
зультате превосходную прошут‑
то. Или в Сарри, Вирджиния, 
где семейство Эдвардс зани‑
мается копчением ветчины 
с 1926 года. А может быть, 
на острове Айлей в Шотландии, 
где для приготовления виски 
ячмень коптят на тлеющем тор‑
фе. Или на холмистых склонах, 
окружающих мексиканскую 
Оахаку, где сердцевину плодов 
агавы помещают в специаль‑
ные ямы‑печи, чтобы получить 
уникальный спиртной напиток 
с нотками дымка под названием 
«мескаль». Или ближе к дому, 
на «Американской королевской 
мировой серии по барбекю» 
в Канзас‑Сити, куда съезжаются 
более 600 команд со всего мира, 
чтобы принять участие в состя‑
зании, которое длится три дня 
и три ночи, наполняя ароматны‑
ми облачками древесного дыма 
стадион Эрроухед.

Но я решил, что все же 
наилучшим местом будет мой 
собственный дворик, где в мо‑
мент написания этих слов 
в кедровой коптильне, кото‑
рую мы построили с соседом 
Роджером Беккером, коптятся 
лосось, морские гребешки и биф 
джерки, а вместе с ними рикот‑
та, горчица и острый соус.

Копчености. Немногие 
слова обладают столь сильной 

властью, способной вызвать 
чувство голода. Только пред‑
ставьте себе эти аппетитные 
продукты: ветчину, бекон, па‑
страми. Все они обладают 
лишь им присущими вкусом 
и характерными особенностя‑
ми приготовления. Тема этой 
книги – копчение: горячее 
(рыба и ветчина) или холодное 
(моцарелла и скандинавский 
лосось), американское барбекю 
(техасская грудинка, северо‑ка‑
ролинский пулд порк – свинина, 
копченная длительное время 
при низкой температуре, 
а затем разобранная на волокна 
с помощью вилок, – и канзасские 
ребрышки), а также копчености 
со всей планеты вроде курицы 
джерк по‑ямайски или копчен‑
ной на чае утки по‑китайски.

Вы можете спросить: «И чем 
этот опус отличается от других 

Ваших кулинарных книг, на‑
пример Barbecue! Bible*? Да, 
в большинстве из них я иногда 
касаюсь темы копчения, особенно 
тех техник, которые используются 
американцами при приготовлении 
барбекю, но эта книга посвящена 
копчению целиком и повествует 
обо всем многообразии копчено‑
стей – от мяса и морепродуктов 
до коктейлей и десертов. Вы узна‑
ете, как коптить «классические» 
для этой темы продукты, а также 
те, о которых раньше и помыслить 
не могли, – чизкейки, мороженое, 
майонез, сливочное масло и лед. 
Так что разжигайте ваши коптиль‑
ни. Мы начинаем!

* Barbecue! Bible – книга Стивена 
Райхлина впервые была издана 
в 1998 году в издательстве Workman 

Publishing Company в Нью‑Йорке. 
Переведена на многие языки. Ее 
тираж – более 4 млн экземпляров.





КОПЧЕНИЕ: СЕМЬ 
ШАГОВ К НИРВАНЕ

Копчение – процесс легкий, но не всегда простой. Выбор коп‑
тилен огромен, и каждый тип имеет свои особенности в рабо‑

те. Можно потратить на агрегат сотни и даже тысячи долларов, 
но цена не всегда определяет качество. А еще древесина: ги‑
кори, дуб, яблоня или мескитовое дерево – вот лишь несколько 
сортов из дюжин, использующихся в качестве топлива для коп‑
тилен. У каждого из них свои особенности, а есть еще такие 
нюансы, как свежесрубленные или хорошо высушенные дрова, 
предварительно замоченные или полностью сухие; тип древеси‑
ны – поленья, куски, щепа, стружка, опилки или пеллеты (гра‑
нулы).  Далее следует мясо: высшего или более низкого сорта, 
купленное в супермаркете или фермерское. Нельзя не упомя‑
нуть и рыбу или морепродукты – дикие или искусственно выра‑
щенные, цельные или филе, а также овощи, сыр, яйца, десерты.

А когда вы разожжете огонь (поверьте, возникнут дебаты 
и о том, каким образом это лучше сделать), вам нужно будет 
выбрать способ копчения: горячее или холодное, копчение‑об‑
жаривание или копчение с помощью коптильного пистолета 
или другой портативной коптильни. Звучит сложно? Отчасти 
так и есть, но для удобства я разбил процесс на семь простых 
шагов. Следуйте рекомендациям, и вы освоите технологию коп‑
чения в кратчайшие сроки, получив во время процесса обуче‑
ния массу положительных эмоций.
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