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ВВЕДЕНИЕ

Копчение  — это вид тепловой обработки продуктов, 
придающий им особый вкус и аромат, а также значитель-
но продлевающий срок их хранения.

Различают холодное и горячее копчение, а также бы-
строе копчение, близкое по эффекту к запеканию. Ино-
гда для достижения эффекта копчения используют спе-
циальный ароматизатор — «жидкий дым».

При горячем копчении продукт обрабатывают ды-
мом при температуре 45—120 °С в течение нескольких 
часов, до полной кулинарной готовности. Это быстрый 
и простой способ обработки, после которого продукты 
сразу готовы к употреблению, поэтому его часто исполь-
зуют в бытовых условиях.

При холодном же копчении обработку проводят бо-
лее холодным дымом — при температуре 19—25 °С в те-
чение многих часов, а иногда и дней. Перед холодным 
копчением продукт обычно подвергают предваритель-
ной обработке, например солению.

Горячий способ применяют для копчения нежирных 
продуктов; холодный  — предпочтительнее для обра-
ботки жирных.
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Качество копчения зависит в основном от свойств 
дыма, получаемого при сгорании древесины. Самым 
лучшим считается дым, образующийся при сжигании 
дров из твердых пород деревьев. Наиболее ценятся ли-
ственные породы: бук, дуб, ольха, старая яблоня и др. 
Береза — не самый подходящий материал для копче-
ния (из-за наличия в ее коре дегтя); березовые дрова 
необходимо предварительно очищать от коры. Прият-
ный вкус и аромат копченым продуктам придает дым 
от сгорания можжевеловых веток с ягодами и вишне-
вых листьев, хороши также вереск, шалфей, розмарин, 
мята и лавр, иногда применяют даже тополиные опил-
ки. Дым от сгорания хвойных пород деревьев загряз-
няет продукты, придает им посторонние запахи и горь-
коватый привкус, поэтому дрова хвойных пород при 
копчении применяются реже. Однако в еловом и сосно-
вом дыму можно коптить колбаски и  морепродукты, 
например мидий.

Сырое дерево предпочтительнее, нежели сухое, но 
влажная древесина для копчения не годится. Лучше все-
го подходит так называемый «светлый дым», получае-
мый при неполном сгорании древесины и достаточном 
доступе кислорода. Дрова должны активно тлеть, давая 
много дыма, но не гореть. Небольшое пламя допустимо 
лишь в сырую, пасмурную погоду. Обычно для копчения 
используют древесину в  виде стружек, опилок, щепок 
и тонких прутьев. Птицу и мясо коптят в менее плотном 
дыму или предварительно заворачивают в ткань, а ры-
бу — в более густом дыму, потому что рыбья чешуя за-
щищает ее от дыма.

После копчения продукты приобретают насыщенный 
коричнево-желтый цвет, приятный специфический вкус 
и запах, их поверхность становится сухой и блестящей.
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Бактерицидное действие и скорость проникновения 
коптильных веществ в продукты зависят от температу-
ры и влажности воздуха. Чем выше температура и мень-
ше влажность, тем активнее проникают внутрь коптиль-
ные вещества и  тем больше продукт обезвоживается. 
В результате продукты подсушиваются и на их поверх-
ности образуется корочка, препятствующая проникно-
вению микробов.

Поверхность копченых продуктов приобретает тот 
или иной оттенок в зависимости от породы древесины, 
применяемой для получения дыма. Так, красное дерево 
придает продукту красивый золотистый цвет; бук, липа, 
клен и другие лиственные деревья — золотисто-желтый; 
дуб и ольха — оттенки от темно-желтого до коричневого.

После копчения готовые изделия быстро охлаждают 
и сушат в подвешенном состоянии при температуре 10—
12 °С в течение 5—10 суток. Это необходимо для того, 
чтобы уменьшить их влажность и увеличить процент-
ное содержание соли.

В копченых продуктах сохраняется до 90 % полезных 
веществ, много белка, витаминов A, B и С. Их умеренное 
употребление способствует снижению уровня холесте-
рина в  крови, поэтому копчение мяса придает ему не 
только приятный вкус, но и полезно для здоровья.

## В производственных условиях для придания мясу розово-
красного цвета используется нитрит натрия. Он ядовит, при-
менять его допускается в концентрациях не более 0,005—
0,007 % к массе мяса, поэтому в домашнем копчении его 
не применяют.

«Жидкий дым» — ароматизатор в виде жидкости или 
сухого концентрата, предназначенный для достижения 
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эффекта натурального копчения (придания вкуса, цве-
та, аромата и  консервации) путем обработки поверх-
ности продукта или добавления к продукту в процессе 
приготовления.

Один из видов производства «жидкого дыма» осно-
ван на растворении в воде продуктов тления различных 
пород древесины.

Дым твердых лиственных пород древесины (ольхи, 
яблони, черемухи, бука, осины) конденсируют. Конден-
сат разделяют на три фракции: растворимую в воде, не-
растворимую твердую фракцию и нерастворимую жир-
ную фракцию. Нерастворимые в  воде фракции (золу, 
деготь) удаляют. Оставшийся растворимый конденсат 
очищают и удаляют из него различные вредные компо-
ненты, например канцерогены. В результате этого полу-
чают так называемый первоначальный конденсат дыма 
и первоначальную фазу смолы, которые являются осно-
вой дымного аромата. Дальнейшая обработка заключа-
ется в их извлечении, дистилляции, концентрации, а так-
же добавлении других ароматизаторов, растворителей 
(например, спирта) и пищевых добавок. Затем получен-
ному продукту дают «созреть», настаивая в бочках до го-
товности, после чего фильтруют и разливают в тару.

## Вопрос о безвредности жидкого дыма пока остается 
спорным.

«Жидкий дым» выпускают в  виде сухого порошко-
образного концентрата, в  виде жидкостей на водной, 
спиртовой или масляной основе в бутылках и аэрозоль-
ных баллончиках, а  также в  виде маринада на винно-
фруктовой основе (сок граната, белое или красное сухое 
вино, лимонный сок, уксус и т. д.) с добавлением специй.



Устройство и разновидности 
коптилен

Коптильни предназначены для разных видов копче-
ния — горячего и холодного. Для использования на кух-
не, если она обычной планировки, подойдут небольшие 
коптильни. Для копчения на свежем воздухе выбирайте 
модели коптилен по следующим параметрам: длитель-
ность срока службы, частота использования, числен-
ность семьи и гостей, комплектация и цена.

Коптильни бывают переносные, стационарные, склад-
ные, большие и компактные, с аксессуарами и без, с корпу-
сом из обычного металла или из нержавеющей стали, для 
домашнего использования (из 0,8—1,5-миллиметровой 
стали, с гидрозатвором или обвязкой, с одной решеткой) 
или универсальные (из 2-миллиметровой стали и толще, 
с функциями барбекю и гриль), а также профессиональ-
ные (рассчитанные на закладку 100—300 кг продуктов), 
работающие от электросети (и даже с автоуправлением).

Выбирая коптильню, учитывайте вес модели. Для ис-
пользования в турпоходе или проведения пикника в бли-
жайшем сквере вполне подойдет компактная переносная 
коптильня размером около 40 × 27 × 17 см из 0,8-миллимет-
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ровой обычной стали. Для установки на даче или во дво-
ре частного дома выбирайте более прочную модель из 
2-миллиметровой нержавеющей стали (ее вес около 20 кг).

Желательно, чтобы в  коптильне были установлены 
дополнительные ребра жесткости (или кольца — если 
модель коптильни круглая) или гидрозатвор, располо-
женный вдоль стенок коптильни, что также укрепляет 
ее корпус. Для применения в домашних условиях исполь-
зуйте только модели с гидрозатвором — тогда проблем 
с выведением дыма не будет.

КЛАССИЧЕСКАЯ КОНСТРУКЦИЯ КОПТИЛЬНИ

Рассмотрим традиционную конструкцию коптильни, ко-
торую использовали славянские народы на протяжении 
многих веков. Поняв принцип изготовления такой коп-
тильни, вы сможете самостоятельно изготовить различ-
ные ее модификации.

Классическую коптильню для холодного копчения 
(рис.  1) обустраивают с  учетом неровностей рельефа: 
в самой низкой точке размещают очаг, от которого вверх 
по склону под углом 45—50° роют траншею длиной не 
менее 3 м и глубиной 0,5 м, которую накрывают доска-
ми и сверху засыпают землей. В верхней точке траншеи 
устанавливают деревянную коптильню, внешне похо-
жую на небольшой сарай. Щели в ее стенах создают не-
обходимую тягу  — коптильный дым поступает в  коп-
тильню от очага через вырытую траншею.

Эту конструкцию коптильни можно усовершенство-
вать, сделав ее универсальной, то есть подходящей и для 
холодного, и для горячего копчения. Двухкамерную сталь-
ную печь (дымогенератор) устанавливают ниже уровня 



11УСТРОЙСТВО И РАЗНОВИДНОСТИ КОПТИЛЕН

земли. В ее нижней камере разжигают топливо (древе-
сину, газ, можно использовать паяльную лампу или элек-
тронагреватель). В верхней камере, отделенной от ниж-
него отсека стальным листом (противнем), размещают 
стружку и щепу. Длина дымового канала между очагом 
и строением коптильни — около 3 м, канал прокладыва-
ют под углом.

Саму коптильню изготавливают из шпунтованной 
доски, щели надежно герметизируют паклей, на ее кров-
ле устраивают вытяжную трубу, в  которой делают не-
сколько регулируемых вручную люков. При горячем 
копчении люки на трубе открывают, создавая тягу и не 
позволяя коптильному дыму охладиться в канале дымо-

Рис. 1. Классическая конструкция коптильни:
1 — дымогенератор (очаг); 2 — дымовой канал (траншея);  

3 — коптильня
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хода. Для холодного копчения необходимо перекрыть 
все вытяжные люки, оставив слегка приоткрытым лишь 
один, — коптильный дым будет поступать в камеру ох-
лажденным до необходимой температуры. Обязательно 
следует встроить в коптильную камеру датчик темпера-
туры, по показаниям которого необходимо открывать 
или закрывать вытяжные люки, добиваясь необходимых 
показателей температуры внутри камеры. Размеры ка-
меры, очага и ширина канала дымохода зависят от коли-
чества разовой закладки продуктов для копчения и ча-
стоты использования самой коптильни.

При использовании коптильной камеры следует при-
менять только лиственные породы деревьев!

НАДЗЕМНАЯ КОПТИЛЬНЯ ХОЛОДНОГО КОПЧЕНИЯ

Коптильню такой конструкции можно обустроить над 
уровнем земли. Для этого очаг необходимо расположить 
на низком уровне, а коптильную камеру — на некоторой 
высоте, и построить дымоход из готовых труб (ни в коем 
случае не асбоцементных) или из кирпича (в кирпичном 
варианте связующим в растворе должна быть глина, а не 
цемент!).

Минусы такого решения — в непривлекательности 
внешнего вида сооружения, портящего общий вид уча-
стка, а также в недостаточном охлаждении дымохода при 
отсутствии грунта вокруг его стен. Впрочем, землю для 
охлаждения дымопровода можно все-таки насыпать 
и увлажнять ее по мере необходимости.

Кроме построения самой холодной коптильни, необ-
ходимо обустроить вокруг нее участок для наблюдения 
за ходом копчения. Учитывайте, что процесс холодного 
копчения длительный и занимает несколько суток!
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трат. Порадуйте себе і своїх близьких вишуканими делікатесами!

 Г67
  Горячее и холодное домашнее копчение. Мясо, рыба, 

птица, сало, колбаса / сост. В. Андреева. — Харьков : Книж-
ный Клуб «Клуб Семей ного Досуга» ; Белгород : ООО «Книж-
ный клуб “Клуб семейного досуга”», 2013. — 384 с. : ил.

ISBN 978-966-14-5658-6 (Украина)
ISBN 978-5-9910-2558-4 (Россия)

Аппетитные копчености в домашних условиях — теперь это реально! 
Вы узнаете не только как подбирать, подготавливать, разделывать, сушить 
и коптить мясо у себя дома, но и как соорудить свою собственную коп-
тильню без особых затрат. Порадуйте себя и своих близких изысканными 
деликатесами!
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