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В НОМЕРЕ

Декабрь – пик охот 
на копытных, а лось – са-
мый народный копытный 
зверь в России. Дикое 
мясо – ценный продукт. 
Всё добытое должно быть 
использовано. Это в тра-
дициях нашей охоты. Ос-
новываясь на собствен-
ном многолетнем опыте, позволю себе несколько советов:

1. Итак, лось добыт, шкура обснята, требуха удалена, туша 
разделена на крупные части. Настало время раскидывать тушу 
по долям. Надо разделять кости. Сплошь и рядом их рубят топо-
ром. Совет – забудьте про топор, от него в мясе обилие острых 
мелких осколков костей, которые так трудно и муторно удалять 
перед готовкой и которыми так легко поранить язык или дёсны. 
Кости надо не рубить, а пилить! Мясо ножом прорезать до кости, 
если это нога – то по кругу, а саму кость пилить. Для этого лучше 
всего использовать ножовку по ламинату, которую можно купить в 
магазине инструментов рублей за 350 – 500. Для того чтобы пере-
пилить бедренную кость взрослого лося-быка уходит секунд 20 не 
больше. Конечно, сразу найдутся критики со словами: «Вот ещё 
выдумал! Да что ты тут с пилой возиться будешь? Давай, я топо-
ром, раз и готово!» Не соглашайтесь. Я через это всё прошёл и не 
раз. В итоге, все, кто ощутил прелесть отсутствия в мясе острого 
костяного крошева, к топору в разделке уже не возвращались.

2. Вы вернулись с охоты с мясом. Его следует разделать на 
куски нужного размера и разобрать по типу и способу дальней-
шего использования. При этом лучше отделить мясо от костей. 
Мякоть разложить по пакетам кусками 1 – 2 кг, не забыв, вложить 
в пакеты бумажки с надписями: «мякоть», «филей», «край», «па-
шина», «обрезь» и т.п. Иначе в замороженном виде их не разли-
чить. И ещё один важный момент: мясо перед заморозкой мыть 
ни в коем случае нельзя. От прилипшей шерсти и иного мусора 
очищать только всухую.

3. После разборки остаётся куча разномастных костей с при-
резями мяса, хрящиками, жилками, костным мозгом. Не спешите 
их выбрасывать. Для начала следует тщательно промыть их в те-
плой воде, потом сложить в кастрюлю и залить холодной водой. 
Дать постоять часа 4. Воду с кровью слить и еще раз промыть ко-
сти. Потом сложить в кастрюлю, залить водой и, не добавляя ни 
соли, ни специй, довести до кипения. Через минуту, когда пена 
встанет шапкой, слить всё в раковину, а кости, промыв ещё раз, 
сложить в кастрюлю. Залить водой, чтобы она покрыла их санти-
метра на два, положить по паре луковиц и морковок, перца го-
рошком, петрушку, другие специи по желанию и варить на малом 
огне часов 5 – 6, пока мясо не начнёт само отваливаться от костей. 

Вынуть мясо и кости из бульона, 
разобрать их, выбить мозг из 
костей, отделить все разва-
ренные хрящики и жилы. Кости 
выбросить, а мясо, мозг, хря-
щики и жилки мелко изрубить 
ножом. Разложить нарубленное 
по плошкам с плотно закрыва-
ющимися крышками и залить 
предварительно процеженным 
бульоном. Крышки закрыть. 
Когда бульон остынет, плошки 
сложить в морозилку. Теперь 
у вас есть запас заготовок для 
первых блюд или холодца.

Лосятина,  
что и как с ней делать

А. ВАЙСМАН, фото автора
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