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В НОМЕРЕ

КОЛБАСЫ
Медвежья 
От брыжейки (жировой складки) ножом осторожно от-

деляют кишки медведя. Удаляют содержимое, промывают 
внутри и снаружи и выворачивают наизнанку. Очищают, 
подсаливают и сохраняют в прохладном месте до приго-
товления колбасного фарша.

Медвежье мясо срезают с костей, освобождают от пле-
нок, сухожилий (жилуют) и измельчают. Если собственно-
го жира в мясе недостаточно, то добавляют накрошенный 
свиной шпик. На 10 кг мяса необходимо 300 г соли и 10 г 
пищевого красителя, специй. Всё хорошо перемешивают 
и кладут в эмалированную посуду (чистую бочку). Посуду с 
мясом выносят в прохладное помещение с температурой 
воздуха около 4 градусов на 3 суток, если медведь только 
что добыт. Мясо за это время созревает (становится клей-
ким). Это придает ему плотность и сочность. Наполненные 
фаршем оболочки завязывают шпагатом и развешива-
ют в прохладном помещении на 24 – 36 часов. Затем для 
уплотнения оболочки колбасы подвешивают над пламенем 
костра или другим источником тепла и в течение 40 ми-
нут, периодически переворачивая, подсушивают. Затем, 
поместив над раскаленными углями, «подрумянивают» и 
опускают для варки в воду (70 – 80 градусов) на 30 мин – 
1 час, в зависимости от её размера. Для получения варе-
но-копченой колбасы её коптят от 12 до 24 часов в теплом 
дыму при температуре 35 – 40 градусов.

Малороссийская
Говядина рубится мелко, а грудинка нарезается круп-

ными короткими полосками. Она заменяет в колбасе сви-
ное сало. Фарш набивается в свиные кишки (петли бры-
жейки). Коптится колбаса около 1,5 недель.

На 4 кг фарша из мяса копытных – 3150 г жирной сви-
ной грудинки, 410 г соли, 26 г пищевого красителя, 26 г 
крупнотолченого перца.

Московская 
Свиное сало крошат кусочками средней величины. 

Если в колбасу кладут сала больше, то она получается луч-
ше. Фарш набивают в тонкие коровьи кишки длиной 48 см. 
Провяливают в течение 12 часов и коптят в холодном дыму 
3 – 4 дня.

На 4 кг фарша из мяса копытных – 1 кг свиного сала, 
410 г соли, 13 г пищевого красителя, 26 г перца зернами, 
1 – 2 головки чеснока.

Охотничья кухня. (Сост. Трофимов А.В.)
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