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ЛУЧШИЕ КУСКИ

11  ШЕЯ  ШЕЯ
22  ЛОПАТКА  ЛОПАТКА
33  ТОЛСТЫЙ КРАЙ   ТОЛСТЫЙ КРАЙ 

(РИБАЙ)(РИБАЙ)
44  ТОНКИЙ КРАЙ  ТОНКИЙ КРАЙ
55  ОГУЗОК  ОГУЗОК
66  БЕДРО  БЕДРО
88  «ЯБЛОЧКО»  «ЯБЛОЧКО»

99  ЗАДНЯЯ ГОЛЯШКА  ЗАДНЯЯ ГОЛЯШКА
1010  КОСТРЕЦ (СИРЛОЙН)  КОСТРЕЦ (СИРЛОЙН)
1111  БРЮШИНА (ФЛАНК)  БРЮШИНА (ФЛАНК)
1212  ПОКРОМКА  ПОКРОМКА
1313  ЛОПАТОЧНАЯ МЯКОТЬ  ЛОПАТОЧНАЯ МЯКОТЬ
1414  ГРУДИНКА  ГРУДИНКА
1515  ПЕРЕДНЯЯ ГОЛЯШКА  ПЕРЕДНЯЯ ГОЛЯШКА

11  ЩЕКОВИНА  ЩЕКОВИНА
22  ВЕРХНЯЯ ЧАСТЬ   ВЕРХНЯЯ ЧАСТЬ 

ЛОПАТКИЛОПАТКИ
33  БЕСКОСТНАЯ   БЕСКОСТНАЯ 

ЗАШЕЙНАЯ ЧАСТЬЗАШЕЙНАЯ ЧАСТЬ
44  ХРЕБТОВОЕ САЛО  ХРЕБТОВОЕ САЛО
55  ВЫРЕЗКА  ВЫРЕЗКА
66  ОКОРОК  ОКОРОК

77  РУЛЬКА  РУЛЬКА
88  НОГА  НОГА
99  НУТРЯНОЙ ЖИР  НУТРЯНОЙ ЖИР
1010  БЕКОН  БЕКОН
1111  ГРУДИНКА  ГРУДИНКА
1212  ЛОПАТКА  ЛОПАТКА
1313  ГОЛЯШКА  ГОЛЯШКА

11  ШЕЯ  ШЕЯ
22  ЛОПАТКА  ЛОПАТКА
33  КАРЕ  КАРЕ
44  ПОЧЕЧНАЯ ЧАСТЬ   ПОЧЕЧНАЯ ЧАСТЬ 

СЕДЛАСЕДЛА

55  НОГА  НОГА
66  ЗАДНЯЯ ГОЛЯШКА  ЗАДНЯЯ ГОЛЯШКА
77  ГРУДИНКА  ГРУДИНКА
88  ПЕРЕДНЯЯ ГОЛЯШКА  ПЕРЕДНЯЯ ГОЛЯШКА

Чтобы говяжье мясо было 
более мягким, его всегда 

нарезают поперек волокон.

ГОВЯДИНА

СВИНИНА

БАРАНИНА
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ПРОТЕИНОВЫЕ ПРОТЕИНОВЫЕ 
ВОЛОКНА ВОЛОКНА 
(СЫРЫЕ)(СЫРЫЕ)

ДЕНАТУРИРОВАННЫЙ ДЕНАТУРИРОВАННЫЙ 
ПРОТЕИН ПРОТЕИН 

(ПРИГОТОВЛЕННЫЙ)(ПРИГОТОВЛЕННЫЙ)

«Мясная «Мясная температура»температура»
60–62° С — ПОЛУПРОЖАРЕННЫЙ ГОВЯЖИЙ 60–62° С — ПОЛУПРОЖАРЕННЫЙ ГОВЯЖИЙ 
ИЛИ СВИНОЙ СТЕЙК (С РОЗОВЫМ СОКОМ)ИЛИ СВИНОЙ СТЕЙК (С РОЗОВЫМ СОКОМ)
70–71° С — СРЕДНЕПРОЖАРЕННЫЙ 70–71° С — СРЕДНЕПРОЖАРЕННЫЙ 
ГОВЯЖИЙ ИЛИ СВИНОЙ СТЕЙКГОВЯЖИЙ ИЛИ СВИНОЙ СТЕЙК
73° С — МЯСО КУРИЦЫ73° С — МЯСО КУРИЦЫ
76° C — ПОЛНОСТЬЮ ПРОЖАРЕННЫЙ 76° C — ПОЛНОСТЬЮ ПРОЖАРЕННЫЙ 
ГОВЯЖИЙ СТЕЙКГОВЯЖИЙ СТЕЙК

БОЛИТО МИСТОБОЛИТО МИСТО

ЧТО ПРОИСХОДИТ С МЯСОМ, 
КОГДА ЕГО ГОТОВЯТ

Мясо состоит главным образом из мякоти 
и мышечной ткани, представляющей 
собой маленькие пучки клеток, связанных 
протеиновыми волокнами. В обычном 
состоянии молекулы протеина похожи 
на туго свернутые пружинки. При 
нагревании меняется структура волокон — 
и пружинка молекулы развертывается. 
По мере того, как содержащаяся в мясе 
влага испаряется, волокна сжимаются 
и разжавшиеся протеиновые молекулы 
свертываются или соединяются друг 
с другом сначала мягко, а потом все 
прочнее. Этот процесс — он называется 
«денатурирование» — объясняет, почему 
от долгой готовки мясо становится 
не мягче, а жестче.

ВЛАЖНЫЙ ЖАР
Варить, тушить или готовить на пару лучше всего 
жесткое мясо, то есть такое, в котором много жил 
или мышц.

Болито мисто — классическая 
итальянская еда: жесткие куски разного 
мяса вместе с курятиной несколько часов 

«томятся» в ароматном бульоне. Во 
Франции подобное блюдо называется «пот-

о-фё», что означает «горшок на огне».

СУХОЙ ЖАР

При этом способе готовки мясо нагревается горячим воздухом — на открытом огне 
или от раскаленной поверхности сковороды. Жаренье во фритюре также считается 
«сухим», поскольку вместо воды используется растительное масло.

ОБЖАРИВАНИЕ

ЖАРЕНЬЕ 
ВО ФРИТЮРЕ

ЗАПЕКАНИЕ ЖАРЕНЬЕ 
НА РЕШЕТКЕ (ГРИЛЬ)
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На мясной тарелкеНа мясной тарелке
Вероятней всего, в давние «дохолодильничные» 
времена это был самый простой способ 
сохранить мясо, но искусству 
шаркютри — от французских слов 
chair, то есть «плоть» и сuit, 
то есть «проваренный» 
или «прожаренный», — 
человечество обязано 
многими, всеми 
любимыми блюдами.

СОЛЕНЫЙ  СОЛЕНЫЙ  
ИЛИ КОПЧЕНЫЙ ОКОРОКИЛИ КОПЧЕНЫЙ ОКОРОК
Свиной окорок выдерживают сутки 
на холоде, засыпают солью со специями 
и через несколько недель едят. Чтобы 
приготовить копченый окорок, 
предварительно засоленное мясо коптят 
над огнем.

МАРИНОВАННЫЕ МАРИНОВАННЫЕ 
КОРНИШОНЫКОРНИШОНЫ

ОЛИВКИОЛИВКИПАШТЕТЫ  ПАШТЕТЫ  
И ТЕРРИНЫИ ТЕРРИНЫ

Мясной фарш или тонко 
нарубленное нежирное 
мясо смешивают с жиром 
(грудинкой или салом) 
и запекают в форме. Подают 
холодным. Террин отличается 
от паштета более крупными 
и упругими кусочками мяса.

РИЕТРИЕТ

Жирная, напоминающая паштет закуска, которую намазывают 
на хлеб. Традиционно риет готовили из мелко нарезанной 
солонины, которую несколько часов томили в печи (иногда 
с пряностями), после чего измельчали и остужали.

КОЛБАСАКОЛБАСА

ГАЛАНТИНГАЛАНТИН

ГОРЧИЦАГОРЧИЦА

ХЛЕБХЛЕБ

Она бывает разной — сыровяленой, 
копченой или приготовленной 
с помощью полезных бактерий, 

благодаря которым образуется 
благородная плесень, 
позволяющая хранить колбасу 
несколько месяцев.

На снятое 
с костей 
мясо укладывают начинку 
(овощи и специи), сворачивают 
так, чтобы придать ему цилиндрическую форму, 
заворачивают в пленку и опускают в кипяток. Варят 
полтора часа, остужают, иногда заливают желе. 
Подают холодным.
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ПАРАД КОЛБАС

ЛЕТНЯЯ КОЛБАСА (ВРОДЕ СЕРВЕЛАТА)ЛЕТНЯЯ КОЛБАСА (ВРОДЕ СЕРВЕЛАТА)
Говядина, сахар, горчичные семечки, чесночный 
порошок, хлопья кайенского и красного перца, 

коптильная жидкость

САРДЕЛЬКА САРДЕЛЬКА 
КЛАССИЧЕСКАЯКЛАССИЧЕСКАЯ

Свинина, телятина, сухое 
молоко, черный перец, 
шалфей, лук, мускатный 
орех и сельдерей

ИТАЛЬЯНСКАЯ ИТАЛЬЯНСКАЯ 
САЛЯМИСАЛЯМИ

Свинина, фенхель, черный 
перец

КРАКОВСКАЯ КОЛБАСАКРАКОВСКАЯ КОЛБАСА
Свинина, белый перец, 

кориандр, чеснок

МОРСИЛЬЯМОРСИЛЬЯ

МЕРГЕЗМЕРГЕЗ
Баранина или говядина, 
кумин, перец чили, 
соус харисса, сумах, 
фенхель, чеснок

МЕКСИКАНСКАЯ  МЕКСИКАНСКАЯ  
ЧОРИЗОЧОРИЗО

Свиная кровь, сало, рис, 
лук, черный перец, паприка, 
корица, гвоздика, орегано

Свинина, перец чили, 
кориандр, кумин, гвоздика, 
корица, чеснок, паприка, 
соль, черный перец, уксус

ОРУДИЯ МЯСНИКА
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БАРАНИНЫБАРАНИНЫ
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НОЖ ДЛЯ НОЖ ДЛЯ 
НАРЕЗКИНАРЕЗКИ

МУСАТМУСАТ

КРЮККРЮК МОЛОТОК МОЛОТОК 
ДЛЯ ОТБИВАНИЯ ДЛЯ ОТБИВАНИЯ 

МЯСАМЯСА

НОЖ ДЛЯ ЗАКАЛЫВАНИЯНОЖ ДЛЯ ЗАКАЛЫВАНИЯ

КАК ВЯЖУТ КОЛБАСУ

Перевязывают 
кишку посередине 
и перекручивают

Через 4–5 см 
перевивают 

полоски 
и связывают 

их

Просовывают 
один конец 

кишки 
в петлю

Снова 
перевязывают 

и перекручивают, 
получается 

вторая петля

Пропустить 
другой конец 

кишки в новую 
петлю

И так 
продолжают, 

пока вся кишка 
не превратится 

в колбаски
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МЯСНАЯ ГЕОГРАФИЯ

БУЛЬГОГИ, БУЛЬГОГИ, Южная КореяЮжная Корея
Тонкие ломтики маринованной 
в смеси соевого соуса, сахара, 

кунжутного масла, лука, чеснока 
и пряностей говядины обжаривают 
вместе с грибами, иногда в маринад 
добавляют мелко натертую грушу.

МЯСНОЙ ПИРОГ, МЯСНОЙ ПИРОГ, АвстралияАвстралия
Закрытый пирог из песочного (снизу) 
и слоеного (сверху) теста с сочной 

начинкой из фарша или кусочков мяса, 
лука, мясного соуса и грибов. Выпекают 
в круглых мини-формах, часто готовый 

пирог поливают кетчупом.

ЛЕЧОН АСАДО, ЛЕЧОН АСАДО, КубаКуба
Целого поросенка, свиной окорок 
или лопатку маринуют в соусе 
из сока кислых апельсинов, чеснока, 
душицы и запекают.

УТКА ПО-ПЕКИНСКИ, УТКА ПО-ПЕКИНСКИ, КитайКитай
Специально откормленную утку сперва 

ошпаривают маринадом из меда, 
соевого соуса, чеснока и пряностей, 

затем обсушивают и запекают 
так, чтобы кожа превратилась 

в золотистую хрустящую корочку.

ХАКАРЛ, ХАКАРЛ, ИсландияИсландия
Известное своим резким, малоприятным 
запахом старинное исландское блюдо — 
мясо океанской акулы, которое сначала 
зарывают в песок или в землю, а затем 
«перебродившие» куски подвешивают 
на крюк и вялят несколько месяцев.

ДОНЕР КЕБАБ, ДОНЕР КЕБАБ, ТурцияТурция
Посыпанное пряностями мясо 
обжаривают на вертикальном 
вертеле, тонко настругивают 
и подают с рисом, в тонкой 

лепешке или в круглом хлебе.

ГУЛЯШ, ГУЛЯШ, ВенгрияВенгрия
Венгерский густой темно-красный 

суп из тушеных кусочков говядины, 
овощей и большого количества 

паприки.

БИГОС, БИГОС, ПольшаПольша
Традиционное польское блюдо 

из смеси тушеной квашеной и свежей 
капусты и разных видов мяса. 

Иногда бигос подают в «корзинке» 
из круглого хлеба.

КИББЕХ, КИББЕХ, 
Ближний Восток /  Ближний Восток /  
Северная АфрикаСеверная Африка

Фрикадельки из фарша, смешанного 
с луком, булгуром и пряностями. 

Их обжаривают во фритюре 
или запекают.


