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Предисловие редактора  
современного издания

К нига Елены Молоховец «Подарок молодым хозяйкам, или Средство к умень-
шению расходов в домашнем хозяйстве» была настоящим бестселлером 
в конце XIX — начале XX века и переиздавалась более тридцати раз. Рецепты 

из нее разошлись по множеству других поваренных книг, а имя автора стало олице-
творением хорошо налаженного, респектабельного быта. «Подарок…» интересен 
и полезен и в наши дни — и как классическое, проверенное временем пособие по 
кулинарии, и как источник исторических сведений — ведь из подобных старых книг 
можно почерпнуть массу информации о повседневной жизни людей в прошедшие 
эпохи.

Елена Молоховец предлагает рецепты всевозможных блюд разных кухонь и дает советы 
по рациональному ведению домашнего хозяйства. Многие из ее рекомендаций пригодятся 
и современным читателям. Скажем, о том, как выбирать качественные продукты и как 
наилучшим образом раскрывать их вкус и питательные свой ства. В книге приводятся 
рецепты на любой вкус, кулинарный опыт и кошелек: как подходящие начинающей хо-
зяйке, так и представляющие интерес для искусного повара, как простые повседневные, 
так и сложные праздничные.

Чтобы готовить большинство описанных здесь блюд, вам не понадобится ни громад-
ная русская печь, ни очаг с вертелом над ним, ни прочий подобный «исторический 
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антураж» — достаточно обычной кухонной плиты и духового шкафа. В ряде рецептов 
ингредиенты указаны в очень больших, «несовременных» количествах, но их легко 
уменьшить в необходимой пропорции.

Хотя мы старались в целом сохранить стиль автора, все же эта книга значительно от-
личается от оригинала. Так, мы решили представить читателям, как говорится, всегда 
актуальную кулинарную классику: первые и вторые блюда, холодные закуски, соусы, 
салаты, выпечку и десерты. Поэтому при подборе материала опустили некоторые разде-
лы, опубликованные в предыдущих изданиях, скажем, касающиеся различных заготовок, 
обустройства квартиры, сервировки стола и т. д.

Был сделан и еще ряд изменений: например, для удобства читателей мы перевели ста-
ринные меры веса, длины и объема в привычные нам килограммы, литры, сантиметры 
и т. д. Добавили примечания с объяснением малоупотребительных сегодня слов и неко-
торых терминов и советами, скажем, чем можно заменить тот или иной редкий в наше 
время продукт или кухонную утварь. Кроме того, постарались исправить несколько 
вкравшихся в оригинальный текст неточностей и пояснить ряд моментов, способных 
вызвать непонимание.

надеемся, эта книга станет для вас неизменным источником вдохновения в кулинарном 
деле. Желаем успехов и приятного аппетита!



Предисловие автора

Я составила эту книгу для молодых хозяек, не обладающих достаточным 
опытом, чтобы они смогли быстро получить понятие о хозяйстве вообще  
и научиться вести его рационально. и если она хотя бы частично достигнет 

желаемой цели и  принесет пользу моим соотечественницам, то это будет лучшей 
наградой за мои труды.

Эта книга написана, во-первых, для того, чтобы познакомить читательниц с  кухней  
и хозяйством вообще. Для этого я собрала всевозможные рецепты приготовления блюд  
и необходимых  в домашнем хозяйстве заготовок: варенья, напитков, разных овощных  
и фруктовых запасов, соления мяса, рыбы  и т. д.1

Во-вторых, для того, чтобы сократить расходы в хозяйстве. Для этого во всех рецептах 
указана по возможности точная пропорция всех составных частей на 6 человек. Почти 
над каждым рецептом названо необходимое количество продуктов, чтобы хозяйка мог-
ла определить, все ли  у нее  в наличии.

Также мною составлены разделы, посвященные постной и вегетарианской пище.

Цель этой книги заключается еще и  в том, чтобы помочь хозяйке при умеренных рас-
ходах всегда иметь вкусный, здоровый и разнообразный стол. Достигнуть этого можно 
благоразумной экономией продуктов.

1
 При составлении этого издания мы опустили разделы о домашних заготовках.
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Для примера возьмем бульон. Для его приготовления на 6–8 человек нужно взять ка-
стрюлю для супа, влить в нее 9 стаканов (1,8 л) воды, положить 0,8–1,6 кг говядины, 
замерить гладкой чистой палочкой высоту воды, сделать на палочке отметку, потом 
долить еще 6 стаканов воды (1,2 л). Варить бульон на слабом огне, положив после за-
кипания соль, коренья и пряности, по меньшей мере 3 часа; уварить его так, чтобы уро-
вень достиг сделанной ранее зарубки. Так готовят крепкий бульон. Между тем часто 
поступают иначе, а именно: берут говядину по рецепту, льют воды без меры, накрывают 
кастрюлю крышкой, дают бульону кипеть на довольно сильном огне. незадолго перед 
обедом оказывается, что бульон выкипел  и его мало. Тогда подливают воды на глаз и ча-
сто ошибаются. Бульон получается невкусным, ненаваристым.

Поэтому я советую, чтобы каждая хозяйка выбрала хотя бы 2–3 блюда и приготовила 
их, соблюдая все, что сказано в рецепте.

Чтобы точно отмерять нужные для приготовления кушаний продукты, необходимо 
иметь на кухне мерные ложки, стакан, который вмещает 200 мл воды,  и мерную кружку  
с делениями для жидких и сыпучих продуктов.



Раздел I
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Основные правила

Таблица меры и веса

400 г муки  

крупчатой1 

3 стакана 400 г гречневой 

крупной крупы 

2⅛ стакана

1 ст. ложка муки 

крупчатой 

⅓ стакана 400 г манной крупы 2¼ стакана

400 г картофельной 

муки2 

2½ стакана 400 г риса 2 стакана

400 г гречневой муки 2½ стакана 400 г пшена 2⅛ стакана

1 ст. ложка масла3  50 г 400 г саго4 2⅓ стакана

400 г масла 8 ст. ложек 400 г перловой крупы 2¼ стакана

400 г растопленного 

масла 

¼ стакана 400 г гречневого 

продела 

2¼ стакана

400 г ячневой  

крупы 

2⅓ стакана 400 г смоленской 

крупы5  

2½ стакана

1
 Крупчатая мука, или крупчатка, — белая пшеничная мука самого тонкого помола. 

Современный аналог — пшеничная мука высшего сорта. — Здесь и далее примечания 

редактора этого издания.

2
 Картофельная мука — не то же самое, что картофельный крахмал. Получают ее из 

высушенных и затем измельченных клубней (при производстве крахмала действуют  

в обратном порядке). Применяют картофельную муку в хлебопечении, для изготовления 

растворимого пюре, добавляют в супы-пюре, пудинги, соусы, десерты.

3
 Подразумевается или свежее, или топленое сливочное масло. В представленных 

далее рецептах преимущественно используется именно такое масло; если же применяется 

растительное (оливковое, подсолнечное, горчичное и т. д.), это указывается особо.

4
 Саго — крупа из сердцевины саговой  и некоторых других видов пальмы.

5
 Смоленская крупа — особым образом обработанные гречневая или пшеничная крупа, 

измельченные до размера макового зерна.
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400 г овсяной крупы 2¼ стакана 16 мелко толченных 

магазинных сухарей

 1 стакан

400 г белой фасоли 2⅓ стакана 1 стакан сухарей 1 городская 

булка

400 г сушеного гороха 2 ⅓ стакана 400 г чернослива 2½ стакана

400 г чечевицы 2⅓ стакана 400 г клюквы 2 стакана

400 г миндаля 3 стакана 400 г клубники, вишни  

и т. п. 

3 стакана

400 г изюма кишмиш 3 стакана 2 небольших мускатных 

ореха

4 г

400 г мелкого сахара  2 стакана 2 чайные ложки корицы 4 г

400 г сахара кусками  3 стакана 70 шт. гвоздики 

или 2 ч. ложки 

4 г

400 г сахарного песка 2 стакана 400 г варенья 1¼ стакана

400 г молотого кофе 5 стаканов 12 желтков 1 стакан

400 г вермишели 4½ стакана 6 яиц 1 стакан

400 г сметаны 1⅔ стакана 4 толстых листочка 

желатина 

8 г

400 г белой городской 

булки1  

2 свежие или 

2½ черствой

400 г желатина 170  

листочков

Общие сведения относительно расхода  
продуктов на 6 человек

1. Для мясного супа берется от 0,5 до 1,2 кг говядины. 

2. Для основного бульона берется 1 луковица и 300 г кореньев: моркови, петрушки, 
сельдерея и лука-порея. 

3. Для специального бульона прибавляется, кроме того, еще 400 г свежей капусты, 
или 400 г свежей капусты и брюквы; или 400 г свежей капусты, брюквы, спаржи, 
свежего нелущеного зеленого горошка и цветной капусты или 400 г сельдерея 
вместе с зеленью, и т. п. 

4. на суп-пюре, кроме 300 г основных кореньев и 1 луковицы, берутся еще овощи, 
из которых должен быть сварен суп,  а именно: 400 г картофеля, моркови, брюквы 
или 400 г всего этого, вместе взятого. 

5. Для льезонирования2 супа или соуса берется 2 желтка и ½ стакана густых сливок. 

6. на гороховый суп-пюре расходуется 200 г основных кореньев  и 400–600 г гороха. 

1
 Городская, или французская, булка — продолговатое хлебобулочное изделие из 

пшеничной муки массой около 200 г  с продольным надрезом, при выпекании образующим 

похожий на гребешок выступ.

2
  Льезонирование — введение  в полуфабрикат блюда связывающего пищевого 

продукта (например, сырого яйца, крахмала, желатина  и т. п.).
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7. на суп из чечевицы идет 200 г основных кореньев  
и 200 г чечевицы. 

8. на кислые щи берется по 200 г основных кореньев, 
600 г кислой капусты  и 3–4 сушеных гриба. 

9. на котлеты нужно взять 600 г мягкой говядины. 

10. на жаркое берется 1,2 кг говядины, или телятины 
без костей, или 1,2 кг кур, цыплят, дичи, рыбы и пр. 

11. на пироги на каждые 400 г муки используется 8 г 
сухих дрожжей  и 1 стакан воды. 

12. на тесто для вареников, колдунов, пельменей, лазанок, 
ватрушек, пышек, оладий, хвороста расходуется по 400 г 
муки. 

13. на блинчики (20 штук) берется 3 стакана молока или воды и 2 стакана муки. 

14. Масла на целый день требуется 200 г, но если готовятся русские блины1, вареники  
с творогом или отварная рыба  с картофелем, маслом и яйцами, надо прибавлять 
еще 130–200 г масла.

15. на бульон с крупами нужно 100 г круп (½ стакана). Если суп, будучи сваренным, 
может простоять в теплом месте часа 3, то можно засыпать не ½, а ¼ стакана, 
иначе он превратится в жидкую кашу. 

16. на молочный суп на 1,2 л молока также берется ½ стакана круп, но если суп, буду-
чи сваренным, может постоять в теплой духовке часа 3, то можно засыпать не ½,  
а ¼ стакана, иначе он превратится  в жидкую кашу. 

17. на крупяные пудинги необходимо 200 г крупы. 

18. на крутую гречневую кашу используется 200 г крупы. 

19. на рассыпчатую смоленскую кашу берется 400 г крупы. 

20. на самостоятельный соус из щавеля или шпината с самым легким гарниром 
необходимо на 6–8 человек до 2,5 кг не очищенной еще от земли зелени. Если же 
гарнир2 мясной, то достаточно 1,2 кг. на щи берется 600 г. 

21. на самостоятельный соус из свеклы, моркови, брюквы, лука с легким гарниром 
овощей расходуется 1,2 кг. 

22. Если же эти соусы подаются как гарнир к котлетам, рулету, к отварной говядине, 
то достаточно половинной пропорции продуктов. 

23. на кисели берется 400 г клюквы или красной смородины и ¾ стакана картофель-
ного крахмала. 

24. на компоты идет 400 г яблок или 600 г чернослива и 200 г сахара. 

1
  Имеются  в виду блины из дрожжевого теста.

2
  Гарнир — это дополнения  к основной части блюда для его украшения, увеличения 

питательной  и вкусовой ценности. В России гарниром обычно называют те продукты, 

которые дополняют мясное или рыбное блюдо. Однако  в этом качестве могут выступать 

любые продукты,  в зависимости от того, что считать основным компонентом. 
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25. на воздушный яблочный пирог или крем потребуется 600 г сырых яблок. Проти-
рать их следует свежеиспеченными, горячими. 

26. на домашний пирог из густого домашнего варенья достаточно 1¼ стакана варенья  
и четыре яичных белка. 

27. Для желе и бланманже на 4 стакана жидкости необходимо 10–12 листочков жела-
тина, т. е. 40–50 г,  и 100–200 г сахара. 

28. Для мусса на 3 стакана жидкости нужно 30 г желатина. 

29. на мороженое на 6 человек требуется 0,6 л цельного молока или жидких сливок, 
4 желтка  и 150–200 г сахара.

30. Шоколада на 6 чашек необходимо 50–100 г на 0,3 л нежирных сливок или молока. 

31. на чашку какао берется чайная ложка какао, 2 ч. ложки мелкого сахара, ½ чашки 
кипятка и ½ чашки сырого молока. 

32. на 3 части молотого кофе берется 1 часть цикория  и затем на каждую чашку кофе 
кладется по чайной ложке этой смеси. 

33. Чаю кладут по чайной ложке на 4 человека. 

34. Черного хлеба полагается по 200 г на человека. 

35. Соли на стол идет по 800 г  в неделю. 

36. При приготовлении теста для булок или пирожного берется специй на каждые 
400 г муки: кардамона — по 10 зерен, лимонного или розового масла — по 5 ка-
пель, ванили — по 25 мм1. 

37. на хлебный торт на 5 яиц и 1½ стакана сухарей из черного хлеба берется ½ ч. лож-
ки корицы и 3 бутона гвоздики. 

38. Для бисквитного пирога на 5 желтков берется цедра и сок ½ лимона. 

39. из 800 г неочищенной малины выходит, после того как она будет вычищена и про-
терта, 200 г ягодного пюре. 

40. из 400 г неочищенных грецких орехов выходит 200 г ореховой массы.

1
  Подразумевается кусочек натуральной ванили в стручках.
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Таблица приблизительной продолжительности приготовления 
разных продуктов в духовке 

Примечание. На вертеле1 все жарится на четверть или на полчаса дольше. Для жаренья 
каждых 400 г мяса в духовом шкафу полагается по четверти часа2, например: 

Ростбиф 6,5 кг 4 ч Курица старая 1 ч 30 мин 

Мягкий кусок говядины 

1,5–2 кг 

1 ч 15 мин                 молодая 1 ч 

телятины (задняя 

часть) 4–6 кг

2 ч 30 мин — 

3 ч 

Гусь 3 ч 

             1,5–2 кг 1 ч 15 мин Поросенок 2 ч 

баранины (задняя 

часть) 

1 ч 30 мин — 

2 ч 

Заяц  в жаркой духовке 1 ч 15 мин 

Копченый окорок  

в тесте 

2–3 ч Рыба цельная печется  

в духовке 

30–40 мин 

Глухарь молодой около 1 ч Пироги 20 мин 

                 старый 1 ч 15 мин Пироги  с рыбой 1 ч 

Тетерка молодая 30 мин Пирожки 20 мин 

                 старая 1 ч Куличи 45 мин 

Индейка большая,  

     фаршированная

3 ч Булки 1 ч 

     нефаршированная 2 ч 40 мин Пудинг  в духовке 30 мин 

Утка 2 ч Воздушные пироги 10 мин 

Пулярка3 1 ч 30 мин Торты 45 мин

Таблица приблизительной продолжительности жаренья на плите

Котлеты 11–15 мин Мелкая дичь 15–20 мин 

Бифштекс 7–10 мин Мелкая рыба  

или крупная, 

нарезанная кусками

15 мин 

Клопсы 30–40 мин Блинчики 2–3 мин 

Зразы 30–40 мин Вафли 5–6 мин 

Рябчики 20–30 мин Пирожки, жаренные во 

фритюре

5–7 мин 

Цыплята 30–40 мин Хворост 2–3 мин

Куропатки 40–45 мин 

1
 Это верно и для вертела, которым нередко снабжены современные газовые  

и электрические духовки. 

2
 Если продукт запекается цельным крупным куском или тушкой, следует прибавлять  

к общему времени еще 15–30 минут (30 минут — для фаршированной индейки).

3
 Пулярка — жирная откормленная курица.  В наше время ее заменяет цыпленок-

бройлер.
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Таблица приблизительной продолжительности варки  
различных продуктов

Примечание. Время варки считается с минуты закипания.   

Вода  и молоко,  

в количестве 1,8–2,4 л, 

закипает через 

10–12 мин Кольраби 1 ч 

Бульон обыкновенный 

варится 

3–4 ч Шпинат и щавель 10 мин 

Любая рыба для 

ухи опускается  

в кипяток и варится  

в зависимости от ее 

толщины 

15–30 мин Простые пудинги 

варятся в форме 

1 ч 

Говядина 

бульи1 варится 

3 — 3 ч 20 мин Плум-пудинг варится  

в салфетке

4 ч 

Солонина2, опущенная  

в холодную воду

4 ч Вареники, колдуны  

и пр. опускаются  

в кипяток и варятся, 

пока не всплывут на 

поверхность 

15 мин 

Телячьи ножки 3 ч Макароны  

и вермишель, 

опущенные  в кипяток3 

30 мин 

Баранина 2 ч 30 мин Манная крупа, 

всыпанная в кипяток

5 мин 

Свинина 3–4 ч Смоленская крупа, 

всыпанная  в кипяток 

10 мин 

Курица 1 ч 30 мин — 

2 ч 

Рис 1 ч 

Цыплята 45 мин — 1 ч Саго 30 мин 

Утка 1 ч 30 мин — 

2 ч 

Ячневая крупа (ее 

нужно засыпать не  

в кипящее молоко,  

а в теплое, тогда она 

скорее разваривается. 

Через полчаса 

отставить, чтобы не 

кипела больше, но и не 

остыла) 

30 мин 

Раки варятся 15 мин Овсяная крупа, 

опускается  в холодную 

воду, варится 

1 ч 

1
 Бульи — отварная говядина.

2
 Солонина — мясо, преимущественно говядина, приготовленная путем долгого 

выдерживания  в соли или соляном растворе  и предназначенная для долгого хранения.  

В настоящее время практически не используется.

3
 Современные макаронные изделия из твердых сортов пшеницы варятся гораздо 

быстрее, при их приготовлении нужно следовать инструкции производителя на упаковке.
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Картофель, очищенный  

и опущенный  

в кипяток, варится на 

сильном огне

20 мин (после 

чего должен 

постоять на 

краю плиты 

10 мин) 

Перловая крупа 1 ч 

Картофель, очищенный  

и опущенный  

в холодную воду, 

варится 

30 мин Гречневая каша-

размазня 

30 мин 

Морковь, репа, 

брюква, петрушка1 

1 ч Крутая гречневая каша 

(варится на пару)

2 ч 

Цветная капуста, 

опущенная  в кипяток

15–20 мин Молоко заваривается  

с желтками для 

мороженого  

(как только пойдет 

сильный пар,  

сразу же отставить, 

помешивая,  

чтобы не вскипело)

2,5 мин 

Спаржа 15–20 мин Яйца всмятку, 

опущенные  

в кипяток 

2,5 мин 

Свежая белокочанная 

капуста 

1 ч Яйца  в мешочек 4–5 мин 

Кислая капуста 2 ч Яйца вкрутую 8–10 мин 

Фасоль 2 ч Чернослив, 

предназначенный для 

компота, обдается 

кипятком, накрывается 

крышкой,  

через час кладется  

в легкий сироп, 

варится 

30 мин 

Зеленый сушеный 

горошек

1 ч Яблоки, 

предназначенные для 

компота, опускаются  

в кипящий сироп  

и варятся 

15–20 мин

Меры расхода соли при приготовлении кушаний 

1. на каждые 600 мл, то есть на 3 стакана, бульона кладется соли по ½ ч. ложки, 
следовательно, рыбу на уху надо натирать солью, взяв по ½ ч. ложки на каждые 
3 стакана ухи. 

1
 Подразумевается корень петрушки.
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2. Для варки колдунов, вареников, макарон, лазанок1, овощей, рыбы, на каждые 3 ста-
кана воды берется по 1 полной ч. ложке соли. 

3. на каждые 400 г муки, взятой на тесто для вареников, лапши, пирогов, расходуется 
по 1 ч. ложке соли.  В сладкие же пироги — только по ¼ ч. ложки. 

4. В сладкий крупяной пудинг кладут на 400 г круп по ¼ ч. ложки соли. 

5. на каждые 400 г гречневой крупы для крутой каши требуется по 1 полной ч. лож-
ке соли. 

6. на каждые 400 г мяса для котлет, на жаркое — говядину, телятину, поросенка, 
домашнюю птицу и дичь — берется на каждые 400 г по ½ ч. ложки соли, которой  
и натирается сырое мясо перед жареньем; в фарш для котлет соль кладется внутрь. 

7. Рыба для жарки натирается 1 ч. ложкой соли на каждые 400 г. 

8. на соус из моркови и других кореньев на каждые их 400 г берется по ½ ч. ложки 
соли, по ¼ ч. ложки сахара  и по 1 ст. ложке масла. 

Рисунок и разбор говяжьей туши 

Представленный здесь рисунок дает представление о том, как называется каждая часть 
говяжьей туши и как ее лучше использовать. 

говядина делится на первый, второй, третий и четвертый сорта. От шеи к хвосту мясо 
делается все лучше, сочнее, жирнее и вкуснее, а также делается лучше и сочнее от низа 
туловища к верху. Таким образом, вдоль почти всего позвоночника идет наружная и вну-
тренняя вырезка, утолщающаяся к середине туловища. Если она вырезается, то идет на 
бифштексы или на жаркое. В соединении же со смежным мясом представляет собой 
сочный кусок, пригодный для бульи, а также для жарки и тушения.

Чем мясо ниже к ногам и ближе к голове, тем оно более студенистое, так что губы и ноги 
от колен до копыт хороши для приготовления студня. А из телячьих голов и ножек по-
лучается вкусное заливное.

К первому, то есть лучшему, сорту, относятся следующие части: 

1. Вырезка при ростбифе. Эта внутренняя вырезка окружена околопочечным вну-
тренним жиром. идет на самый лучший бифштекс. 

2. Краевая вырезка, расположенная над тонким филеем  и тонким краем, хороша 
для бифштекса  и жаркого. Оставленная при тонком крае, она идет на антрекот 
или неважный ростбиф, но это невыгодно. гораздо лучше, купив весь этот кусок, 
вырезку отделить для бифштекса, кусок мякоти — для жаркого,  а мясо на костях 
использовать на суп, но не на чистый бульон. 

3. Тонкий филей находится между тонким краем и ростбифом, идет углом с ребром 
и тремя позвонками. В верхней его части находится также вырезка второго сорта, 
которая заложена по позвоночнику, поверх ребер. из тонкого филея с вырезкой 

1
 Лазанки — мучное блюдо ряда восточноевропейских стран (Беларуси, Украины, Литвы, 

Польши). Представляет из себя небольшие тонкие пластины из теста. Название произошло 

от итальянского слова lasagna («лазанья»).
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получается прекрасное жаркое. Если же вырезку отделить на бифштекс, то осталь-
ную часть можно использовать только на суп, но не на чистый бульон.

4. Ростбиф расположен между тонким и толстым филеем, представляет самую доро-
гую часть мясной туши, потому что содержит в себе две вырезки: одну внутрен-
нюю первого сорта, а другую наружную, называемую затылочной. из ростбифа 
готовят лучшее жаркое.

5. Толстый филей находится между ростбифом и огузком, там, где передние кости 
таза и крестец. Очень ценная часть мясной туши, также с куском вырезки. Весь 
кусок целиком можно употребить на жаркое, как ростбиф.

6. Середина огузка. Задняя часть туши, за толстым филеем. В нем нет вырезки. идет 
на лучшее бульи, а следовательно, и на бульон.

7. Горбушка огузка, будучи более мягкой, употребляется исключительно для бульи, 
а следовательно, и на чистый бульон. Можно использовать и на тушеное жаркое. 
Огузок оканчивается хвостом, который отрезается, и из него приготовляется суп. 
Однако любой бульон делается вкуснее, если к говядине, которая в нем варится, 
прибавлять по 400 г хвоста.

8. Бедро расположено книзу от огузка и толстого филея, это лучшая часть мяса для 
крепкого, чистого бульона.

9. Ссек находится с внутренней стороны задней ноги и делится на три части:

а) Верхняя часть, расположенная за огузком, составляет ссек-горбушку, употре-
бляемую исключительно на тушеное жаркое. Кости идут на суп. горбушку можно 
узнать по округленной форме мяса, покрытой кожицей;

б) Середина ссека, находящаяся сзади бедра, идет на жаркое, битки, зразы, 
клопсы, кости же с окружающим их мясом — на бульон;

в) Нижняя часть ссека, сзади подбедерка, используется на котлеты и суп.

7
ГОРБУШКА  

ОГУЗКА. 1-Й СОРТ

ВНУТРИ
ССЕК

8
БЕДРО.  

1-Й СОРТ

ВНУТРИ
ССЕК

б.

10
КОСТРЕЦ.  
1-Й СОРТ

21  

ФИЛЕЙНАЯ И КРАЕВАЯ ПОКРОМКА
20  

БОЧОК.  4-Й СОРТ 17  ЗАВИТОК.  3-Й СОРТ
СЕРЕДИНА.  2-Й СОРТ

ЧЕЛЫШКО.  
2-Й 

          СОРТ 

14

Г         Р           У             Д              И               Н            К      А

ВНУТРИ
ССЕК

в.

15
ПОДБЕДЕР.  
2-Й СОРТ

   9 СС
ЕК

. 1
-Й

 С
О

РТ

22
НОГА

22 22
22

19

19

19
Б

УЛ
Д

Ы
Ш

К
А

 
4-

Й
 С

О
Р

Т

19
Б

УЛ
Д

Ы
Ш

К
А

 
4-

Й
 С

О
Р

Т

12
ТОЛСТЫЙ КРАЙ

2-Й СОРТ

24 
МОЗГИ

23 
ГОЛОВА

13
ЛОПАТКА
2-Й СОРТ

16
ШЕЯ.

3-Й СОРТ

ЗА
Р

Е
З. 4-Й

 С
О

Р
Т

18

6
ОГУЗОК

СЕРЕДИН.
1-Й СОРТ

5
ТОЛСТЫЙ  

ФИЛЕЙ  
1-Й  

    СОРТ

3
ТОНКИЙ  
ФИЛЕЙ  

1-Й  
СОРТ

НАРУЖ. ВЫРЕЗ.

ВНУТРЕН. ВЫР.

2
КРАЕВАЯ ВЫ-

РЕЗКА. 2-Й СОРТ

11
ТОНКИЙ КРАЙ

2-Й СОРТ

4
РОСТБИФ
1-Й СОРТ

а.



РА ЗД Е л  I

~  6 2  ~

10. Кострец находится рядом с бедром, но ближе к голове. Совсем нежирная мясная 
часть. идет на зразы, клопсы, рубленые котлеты, кости с мясом — на суп. 

Ко второму сорту мяса относятся следующие части: 

11. Тонкий край с шестью ребрами и соответствующими позвонками. находится 
между тонким филеем и толстым краем. Считается лучше толстого края, потому 
что к нему прилегает краевая вырезка второго сорта, расположенная по позвоноч-
ному хребту поверх ребер. Если она не вырезана, то составляет с ребрами тонкого 
края так называемый антрекот. Его можно употреблять для худшего ростбифа, 
однако он невыгоден, потому что в нем много костей. Купив большой кусок этой 
части, лучше отделить вырезку на бифштекс или жаркое, а все остальное использо-
вать на суп, но не на бульон.

12. Толстый край. Расположен между тонким краем и шеей, с пятью ребрами и пятью 
позвонками. годится на кислые щи  и на небольшие куски жаркого или битки. Его 
можно отличить от тонкого края только по тому, что заметна срезанная  с него 
лопатка. 

13. Лопатка идет от толстого края и до булдышек, составляя всю переднюю ногу  
от ее начала. Эта часть хотя и хороша как суповое мясо, но не жирна, поэтому  
и относится ко второму сорту и используется только на всевозможные супы  
и ленивые щи.

14. Грудинка. Расположена под лопаткой, начиная от шеи и до костреца. Делится на 
четыре части: 

а) лучшая часть — передняя, называемая челышком; 

б) вторая часть, называемая серединой грудинки, идет 
на кислые супы и щи. Мясо очень вкусное, с твердым 
жирком и хрящиками, которое и подается в щах;

в) третья часть называется завитком  и относится  
к третьему сорту; 

г) четвертая, худшая, называется бочком  и относится  
к четвертому сорту. 

15. Подбедерок находится ниже бедра первого 
сорта.  В нем много костей  и сухожилий, но из него 
получается хороший бульон,  и он отчасти заменяет 
бедро. 

К третьему сорту относятся следующие части: 

16. Шея. Чем ближе к туловищу и к верху, тем мясо ее лучше. из этой части можно 
варить самый простой суп.

17. Завиток — худшая часть грудинки. Содержит значительную часть брюшных обо-
лочек, употребляется на супы. 
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ОСнОВныЕ ПРАВилА

К четвертому сорту относятся следующие части:

18. Зарез. Он составляет переднюю часть шеи. годится на супы.

19. Булдышки, называемые также голяшками и рульками. Две задние находятся 
между ногой и подбедерком с одной стороны и ссеком с другой. Две передние — 
между ногой и лопатками. Состоят из сплошных костей и сухожилий и идут на 
суп.

20. Бочок — четвертая, худшая, часть грудинки. Представляет собой мясной лоскут 
без костей. Употребляется на суп.

21. Филейная и краевая покромка. Первая составляет нижнюю часть ростбифа, 
а вторая — нижнюю часть тонкого края. Эта полоса мяса идет вдоль туши от шеи 
и до костреца. Она отрезается, так как по этой полосе туши вытягиваются вну-
тренности, что придает покромке дурной вкус и запах.

22. Ноги и губы идут на студень.

23. Голова употребляется на студень.

24. Мозги варят и жарят, а также используют на фарш в пирожки.

25. Язык подается только вареным, как горячим, так и холодным; также его коптят, 
солят и употребляют на колбасы.

26. Почки идут на рассольник и в соус. Почечный жир считается лучшим и употребля-
ется для колдунов, котлет, зраз и т. д.

27. Печенка. Ее жарят.

28. Ливер, то есть легкие и сердце, используется для начинки пирогов  
и на первое.

29. Рубцы идут в суп и соус.

30. Бычий хвост — на суп.

31. Костный мозг вынимают из позвоночной хребтовой кости и кладут в английские 
пудинги и в плум-пудинг.

32. Сало вытапливается на фритюр 1.

33. Сердце употребляется на суп и холодное.

34. Уши и копыта употребляются на варку клея.

35. Кишки — на оболочку для колбас.

36. Рога — на гребни, а концы их — на пуговицы.

37. Кожа идет на изготовление обуви.

38. Кровь используется для поливки корней деревьев 2.

1
 Сейчас для жарки во фритюре используются преимущественно растительные масла.  

В прежние времена на фритюр шел топленый говяжий, свиной или гусиный жир.

2
 В настоящее время кровь также идет на удобрения, но в форме муки.
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