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ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ

БУТЕРБРОДЫ “КУБАНСКОЕ ЛЕТО”

Наименование сырья Брутто, г Нетто, г
Хлеб пшеничный 200 200
Чеснок 2,12 2
Масло сливочное 20 20
Помидоры свежие 70 60
Лук репчатый  50 42
Майонез 10 10
Перец красный 1,24 1
Лук зеленый 3,6 3
или зелень петрушки (укропа) 3,8 3
Выход (на 5 порций по 70 г) 350

Ломтики хлеба слегка подсушивают и натирают чесноком, 
намазывают сливочным маслом, сверху кладут кружочки поми-
дора, колечки красного лука, красный перец, поливают майоне-
зом и украшают зеленью.

Требования к качеству

Внешний вид: на ломтике хлеба лежат кружки помидора 
и лука, сверху — майонез, украшено зеленью.
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Консистенция: хлеба и лука — хрустящая, помидора — плотная.
Цвет: соответствует набору продуктов. 
Вкус: соответствует ингредиентам; хлеба со сливочным то-

ном, с ароматом чеснока, лука. 
Запах: соответствует набору продуктов. 
Температура подачи: 14 оС. Срок реализации: не более 2 ч 

с момента приготовления.

СУДЖУК ПО-ЧАЛТЫРСКИ

Наименование сырья Брутто, г Нетто, г
Баранина (мякоть) 1300 1149
Жир бараний 229 229
Кишки бараньи сушеные 20 20
Сахар 3 3,4
Чеснок 4,2 3,4
Соль 29 29
Тмин 2 2
Черный молотый перец 4 4
Душистый перец молотый 2 2
Выход 1000

Мякоть баранины нарезают крупными кусками (по 150–200 г), 
перемешивают с солью и оставляют на 6–7 сут. при температу-
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ре не более 6 °С, чтобы мясо хорошо просолилось. Одновременно 
в другой посуде точно так же засаливают нарезанный кусочками 
бараний жир. Подготовленное мясо пропускают через мясорубку, 
а жир замораживают и нарезают мелкими кубиками. Смешива-
ют вместе мясо и жир, добавляют пряности и чеснок и охлажда-
ют в течение 18 ч. Подготовленные колбасные оболочки наполня-
ют фаршем примерно на 3/4 объема, перевязывают концы шпа-
гатом и плотно спрессовывают. Суджук выдерживают 3 сут. при 
температуре не более 4 °С, а затем высушивают при 12 °С в тече-
ние 15 сут. до затвердения.

При подаче суджук нарезают тонкими ломтиками.

Требования к качеству

Внешний вид: в виде спрессованного вытянутого кольца пло-
ской формы.

Консистенция: плотная. 
Цвет: коричневый, с белыми вкраплениями. 
Вкус: соответствует виду мяса, в меру соленый. 
Запах: соответствует виду сырья с ароматом специй. 
Температура подачи: 14 оС. Хранить при температуре 0–3 оС 

2-3 мес. (лучше в вакуумной упаковке).

КОВБЫК

Наименование сырья Брутто, г Нетто, г

Свиной желудок 192 182
Голова свиная 1400 1246/6231

Печень свиная 120 120
Чеснок 67 50
Лавровый лист 5 5
Перец черный 10 10
Соль 10 10
Выход 1000

1 В числителе — масса мяса брутто, в знаменателе — масса вареного мяса.

Со шкурки на голове и ушках хорошо соскабливают ножом 
загрязнения, кровь и промывают ее в воде. Лучше замочить ее сна-
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чала на пару часов. Перекладывают печень и голову в кастрюлю, 
в которой будут готовить, наливают воды и ставят на огонь.

После того, как вода закипит, снимают с поверхности накипь, 
уменьшают огонь до слабого, прикрывают неплотно крышкой 
и варят примерно 1 ч.

Далее подсаливают и продолжают варить еще около 2 ч. 
Вынимают, охлаждают свиную голову.

Из остывшего мяса выбирают кости и режут его вместе 
с хрящиками мелкими кусочками, присаливают и перчат по вкусу. 
Выдавливают через чесночницу чеснок. Печень измельчают мел-
кими кубиками. Все компоненты перемешивают.

Выпотрошенный, вымытый свиной желудок выворачивают 
наизнанку и зачищают внутренний слизистый слой. 

Чтобы устранить неприятный запах, желудок можно замо-
чить на 3-4 ч в рассоле из маринованных огурцов или помидоров.

Свиной желудок выворачивают и начиняют готовым фар-
шем. Оба отверстия зашивают нитками. Кладут желудок в бу-
льон и варят около часа. Предварительно его прокалывают игол-
кой в разных местах.

Готовый ковбык вынимают из кастрюли, накрывают сверху 
пищевой бумагой (фольгой, пленкой), кладут сверху разделочную 
доску подходящего размера и нагружают ее гнетом 10 кг.

Охлажденный ковбык нарезают ломтиками и подают на стол.
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Требования к качеству

Внешний вид: на разрезе просматриваются нарезанные ку-
биком мякоть и разваренные хрящи головного мяса в оболочке из 
свиного желудка овальной формы. 

Консистенция: мягкая, характерная для готовых мясопро-
дуктов. 

Цвет: серый внутри, светло-серая оболочка. 
Вкус: соответствует виду мяса. 
Запах: вареного мяса с ароматом чеснока и специй. 
Температура подачи: 14 оС. Срок реализации: не более 2 ч 

с момента приготовления.

ЗЕЛ ЬЦ 
ИЗ ГОВЯЖЬЕЙ ИЛИ СВИНОЙ ОБРЕЗИ

Наименование сырья Брутто, г Нетто, г
Обрезь говяжья 805 805
Обрезь свиная 835 835
Масса вареной обрези 820
Бульон 200 200
Чеснок 9,1 7,3
Соль 15 15
Перец черный молотый 2 2
Лавровый лист 0,1 0,1
Сухое вино 75 75
или уксус винный 40 40
Выход 1000

Обрезь тщательно перебирают, чтобы не попались кусочки 
со щетиной, промывают вначале горячей, а затем холодной про-
точной водой в течение 20–25 мин. Нарезают примерно одинако-
выми кусочками, добавив, если обрезь не жирная, кусочки сала. 
Небольшую головку чеснока очищают, растирают дольки с солью, 
молотым перцем и лавровым листом и с небольшим количеством 
горячей воды. Затем смешивают с подготовленной обрезью. До-
бавляют сухое вино или винный уксус.

Всю массу перекладывают в емкость, сверху помещают гнет 
и выдерживают в холодильнике сутки. Затем перекладывают всю
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массу в жаровню, подливают немного воды и тушат в духовке на 
слабом огне 3–4 ч, по мере необходимости подливают горячий бу-
льон или воду. Готовое мясо охлаждают до температуры 45–50 оС, 
перекладывают в полиэтиленовый мешочек или форму вместе 
с остатками жидкости, равномерно распределив их по пакету. Па-
кет плотно заворачивают, охлаждают 30–35 мин в морозильной 
камере, а затем оставляют в холодильнике на сутки застывать 
под прессом. Зельц из говяжьей или свиной обрези используют 
как холодную закуску.

Обрезь для зельца можно взять и смешанную: говяжью, сви-
ную, баранью или от домашней птицы.

Требования к качеству

Внешний вид: обрезь мясная нарезана кубиками. На разре-
зе — мозаичный рисунок из разных видов мяса.

Консистенция мяса: мягкая. 
Цвет мяса: светло- и темно-серый. 
Вкус: в меру соленый, насыщенный мясной. 
Запах: соответствует используемым продуктам с ароматом 

специй и чеснока. 
Температура подачи: 14 оС. Срок хранения: 48 ч в холодиль-

нике при температуре 2–4 оС.
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ДОНСКОЙ САЛАТ

Наименование сырья Брутто, г Нетто, г

Перец сладкий болгарский 425 340

Помидоры свежие 563 490

Зеленый горошек консервированный 115 75

или маслины без косточек 75 75

Лук зеленый 21,5 18

Майонез 75 75

Перец красный молотый 2 2

Соль 10 10

Выход 1000

Смешивают перец кружочками, помидоры кубиками, горошек 
и зеленый лук. Заправляют майонезом, перцем и солью или салат-
ной заправкой. Можно добавить свежие огурцы и зеленый салат.

Требования к качеству

Внешний вид: помидоры нарезаны кубиками, перец — колеч-
ками, заправлен майонезом.

Консистенция: хрустящая, характерная для свежих овощей. 
Цвет: соответствует виду ингредиентов. 
Вкус: умеренно соленый с горькой ноткой. 
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Запах: соответствует овощам и специям. 
Температура подачи: 14 оС. Срок реализации: не более 2 ч 

с момента приготовления.

ЧАПРА ДОНСКАЯ
(станица Старочеркасская, XVIII–XIX вв.)

Наименование сырья Брутто, г Нетто, г

Перец сладкий болгарский 469 350

Перец горький стручковый 9,4 6,25

Помидоры свежие 737 625

Чеснок 9,4 6,25

Зелень петрушки 4,2 3,12

Зелень эстрагона (тархуна, острогона) 4,4 3,12

Лавровый лист 0,625 0,625

Соль 6,25 6,25

Выход 1000

В банку или керамический горшок укладывают очищенный 
и нарезанный мелкими кубиками болгарский и горький стручко-
вый перец, половину мелких помидоров, нарезанных кубиком, 
измельченные чеснок, укроп, острогон. В конце добавляют лав-
ровый лист. Из остальных помидоров получают томатный сок 
и заливают им овощи. Плотно закрывают банку крышкой и па-
стеризуют 10–15 мин. 

Приправу используют к разным мясным и рыбным блюдам.
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Требования к качеству

Внешний вид: овощи нарезаны кубиками и залиты густым 
томатным соком. 

Консистенция: напоминает томат-пюре. 
Цвет: ярко-красный. 
Вкус: кисло-сладкий, с легкой горечью острого перца. 
Запах: соответствует продуктам, входящим в блюдо. 
Температура подачи: 14 оС. Срок реализации: не более 4 ч 

с момента вскрытия посуды, в которой хранилась чапра. Хранить 
при температуре 4–8 оС.

ЧЕРЕМША СОЛЕНАЯ

Наименование сырья Брутто, г Нетто, г
Черемша 1000 900
Вода 100 100
Соль 50 50
Выход 1000

Черемшу промывают, заливают остуженным, сваренным из 
воды и соли рассолом. Оставляют на две недели в темном месте. По 
прошествии времени хранят в холодильнике в стеклянной таре.




