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Введение

В век микроволновок и прочих ультрасовремен-
ных высокотехнологичных печей процесс при-
готовления пищи на живом огне по-прежнему 
пользуется немалой популярностью. Для этого 
есть веские причины. Во-первых, готовка на све-
жем воздухе — прекрасный повод собрать друзей 
и весело провести время за городом. Во-вторых, 
мясо, слегка пропитанное дымком, имеет осо-
бый аромат и незабываемый вкус.

Чаще всего любители пикников поджарива-
ют мясо на углях прогоревшего костра, обло-
женного кирпичами. Для тех же, кто предпочи-
тает более цивилизованные приспособления, 
ассортимент всевозможных жаровен огромен: 
от простого мангала до стационарных газовых 
грилей. Конечно, подобное оборудование пред-
назначено не только для поездок на природу. 
Прошли, к счастью, времена, когда поездка на 
дачу ассоциировалась лишь с тяжелым трудом. 
Современный дачный дом или усадьбу уже не-
возможно представить без уютного уголка для 
беззаботного отдыха в кругу друзей и, конеч-
но, без удобной печи для приготовления мяса 
и прочих вкусностей. Это могут быть как пере-
носные металлические жаровни, так и стацио-
нарные, достаточно громоздкие печи-барбекю, 
выполненные из камня или кирпича, на которых 
можно не только зажарить мясо, но и пригото-
вить другие изысканные блюда.

Каких только типов и  конструкций очагов 
и печей там не встретишь! Наша страна много-
национальна, у  каждого народа свои вековые 
традиции, отсюда и многообразие. Чаще всего 
можно увидеть самое простое и весьма функцио-
нальное оборудование — покупной или само-
дельный мангал. Кому-то же по вкусу придется 
простой очаг, насухо выложенный из собранно-
го на обочине камня. На приусадебных участках 
встречаются как древние буржуйки, так и много-
функциональные комплексы, в которых можно 
приготовить любое блюдо. Любители восточной 
кухни часто строят у  себя на участке тандыр. 
А при слове «камин» можно представить себе 
не только изразцовый очаг в гостиной или пор-
тал, отделанным мрамором, но и важную архи-

тектурную составляющую оформления приуса-
дебного участка. Те же печи барбекю, сложенные 
из кирпича и  камня, тоже можно зачислить 
в разряд дворовых или уличных каминов. А для 
тех, кто не может себе позволить тратить время 
на тщательную кладку, но любит скоротать ве-
чер у живого огня, выпускаются сборные садо-
вые камины из бетона.

Так какое же практическое решение выбрать 
для посиделок у  камелька? Очевидно, выбор 
конструкции и типа уличного очага зависит от 
вкуса хозяина, выделенной под постройку пло-
щади, от того, какого рода блюда будут чаще 
всего готовиться и, конечно, от материальных 
возможностей владельцев участка. Посмотрите 
предложенные в этой книге проекты — возмож-
но, какой-то из них придется вам по душе. И тог-
да многие из вкусных и полезных блюд, рецепты 
которых приведены в конце этой книги, вы смо-
жете собственноручно приготовить в самосто-
ятельно изготовленной печи к  радости и  удо-
вольствию домочадцев и друзей.
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С борьбы за огонь некогда началось становле-
ние человеческой цивилизации. И с тех отдален-
ных от нас тысячелетиями времен до нынешних 
дней люди неустанно совершенствуют искус-
ство безопасного поддержания живительного 
пламени и  неутомимо изобретают все новые 
и новые способы его приручения. Поэтому и кон-
струкций различных открытых и закрытых очагов, 
всевозможных печей и  прочих устройств, при-
званных хранить огонь и использовать его энер-
гию, существует очень много. Чтобы только пе-
речислить хотя бы широко известные их виды, 
потребуется целая книга. Здесь же мы рассмо-
трим лишь некоторые — те, что предназначены 
преимущественно для приготовления пищи на 
открытом огне или углях, причем расположен-
ные не в помещении, а на открытом воздухе. Это 
весьма простые в изготовлении и использова-
нии очаги  — мангал, барбекю, гриль, а  также 
чуть более сложные устройства — уличные ка-
мины и  печи, тандыры и  коптильни. Что при-
мечательно, разница между вышеназванными 
конструкциями (кроме разве что двух послед-
них) весьма мала, и  порой с  первого взгляда 
даже сложно понять, к какому виду относится та 
или иная печь. Собственно мангал — это жаров-
ня с горячими углями, на которую укладывают 
прутья-шампуры с  нанизанными на них мясо-
продуктами. Если шампуры заменить решеткой, 
на которой раскладывают продукты, получится 
барбекю. Ну а когда жаровня оборудована вы-
тяжным зонтом и вращающимся вертелом или 
ее конструкция позволяет прикрыть готовящи-
еся деликатесы крышкой, получается гриль. При 
этом и мангал, и барбекю, и гриль можно встро-
ить в  уличную печь или садовый камин, кото-
рые, в  свою очередь, могут быть дополнены 
дымоходом для коптильных работ.

Впрочем, ничего странного в таком близком 
родстве нет, ведь их общим пра-пра-прадедуш-
кой является обычное кострище, на котором 

первобытные люди жарили добычу. В один пре-
красный день кто-то заметил, что оставленная 
над только что потухшим костром дичь приоб-
рела необычно приятные вкус и запах. А в дру-
гой не  менее замечательный день на костре 
вообще ничего не готовили. В нем горели души-
стые дрова, племя просто грелось у огня, а не-
подалеку сушилась добыча — рыба или мясо. 
И  оказалось, что не  только огонь или хотя бы 
горячие угли, но и дым от костра способен пре-
вратить сырые продукты в восхитительную еду. 
И  поныне многие умельцы способны вкусно 
готовить, используя простейшие очаги. С таких 
элементарных конструкций мы и начнем наше 
путешествие по огненному миру уличных печей.

Очаг на подворье
Завораживающая магия открытого пламени 
роднит и  объединяет собравшихся у  огня лю-
дей. И в этом смысле никакая благоустроенная 
кухня не сможет сравниться с простым костром, 
возле которого с удовольствием посидят и мо-
лодежь, и родители, да и соседи придут на ве-
черний огонек. Горят костры и на участках, толь-
ко осваиваемых будущими дачниками, где нет 
электричества и  еще не  возведены домики 
и  первые хозяйственные постройки. Утомлен-
ные дневным трудом люди готовят нехитрый 
ужин, приспособив для этого две рогатинки 
с перекладиной и туристским котелком.

В то же время несколько валунов и десяток 
кирпичей позволяют построить простой очаг — 
сделать первый шаг к цивилизации на участке, 
облагородить территорию и  свои отношения 
с окружающей природой. Да и приготовление 
пищи становится более быстрым по сравнению 
с обычным костром. Несколько скамеек со сто-
ликом сразу делают «целину» обжитой и уютной. 
С другой стороны, уже обустроенная дача с оча-
гом во дворе может неожиданно приобрести 
«светский» вид. Человеку со вкусом иногда 

Готовим 
на открытом огне
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ГОТОВИМ НА ОТКРЫТОМ ОГНЕ 

очень простыми средствами удается придать осо-
бый шарм самому заурядному садовому дворику.

Типичный размер простого уличного очага — 
30 см в ширину и 60 см в длину, высота решетки 
или котелка над грунтом — тоже около 30 см. Но 
такая высота подходит лишь для приготовления 
еды над открытым огнем. Если же пищу готовят 
в расчете на жар углей, то оптимальная высота 
обычно составляет 15—18 сантиметров.

В верхней части очага укладывают решетку или 
сплошной лист металла (его предпочитают те, ко-
му не нравятся закопченные донышки кастрюль). 
Вместо решетки можно использовать набор прут-
ков. И решетку, и лист лучше делать съемными.

Рассмотрим несколько примеров выполне-
ния такого благоустроенного костра.

Проще всего сделать открытый очаг в виде 
четырех опор из булыжников или кирпичей под 
решетку или металлический лист. Такое неза-
мысловатое сооружение очень удобно на от-
крытой местности, когда направление ветра 
непрерывно меняется. Здесь гарантирован по-
стоянный сквозняк, и, хотя потери тепла очень 
велики, простота и легкость устройства очевид-
ны. Следует лишь учесть, что кирпичи ни в коем 
случае не должны быть белыми. Белые кирпи-
чи — силикатные, от жара они могут выделять 
вредные вещества, что, безусловно, плохо отра-
зится на вашем здоровье и испортит вкус мяса.

В тех случаях, когда направление ветра более 
или менее постоянно, предпочтительнее будет 
другая простейшая конструкция — из двух сплош-
ных рядов кирпича. Ее часто применяют таеж-
ные охотники, только вместо кирпичей они ис-
пользуют два толстых бревна, между которыми 
разводят костер. Бревна располагают таким 
образом, чтобы господствующий ветер проду-
вал очаг вдоль. Складывая кирпичи всухую1, 
можно каждую стенку выложить в  2  ряда. Это 
уменьшит размер щелей, повысит устойчивость 
конструкции и удобство ее использования. Низ-
кие внутренние ряды в этом случае предпола-
гают работу с решеткой над тлеющими углями, 
а высокие внешние — над горящими дровами.

1 Т. е. без раствора, глины или других связующих материа-
лов. Кладка ведется простым укладыванием камней или кир-
пичей один на другой. Для устойчивости рядов подтесывают 
камни или подкладывают между ними мелкие камешки.

Если у  такого очага заложить один из от-
крытых торцов, получится полуоткрытый очаг. 
Внешне эта конструкция будет выглядеть более 
солидно и  надежно, но преимущества перед 
предыдущей схемой у  нее нет. Здесь можно 
устанавливать только решетки, поскольку при 
использовании сплошного листа тяги вообще 
не будет. Да и с решеткой тяга сильно будет за-
висеть от направления ветра. Если же все-таки 
используется лист, а ветер — непостоянный, то 
необходимо выложить хотя бы простейшую ды-
мовую трубу. Для этого на 1—2 ряда поднимают 
заднюю стенку и  перекрывают топочный канал 
сверху так, чтобы внешнее сечение трубы было 
приближено к квадрату. Затем наращивают боко-
вые стенки трубы; чтобы уменьшить щели, внутрь 
можно поставить на торец еще пару кирпичей. 
При этом не  следует допускать распространен-
ную ошибку, когда вместе с решеткой завышают 
и  трубу. Вообще труба на лужайке смотрится 
не очень хорошо. Поэтому если вы используете 
сплошной металлический лист и труба становит-
ся необходимой, то делать ее надо как можно 
более низкой. Таким образом, получится пере-
ходная модель между очагом и небольшой печ-
кой, где проем перед задней стенкой создает тягу 
под уложенным сверху металлическим листом.

При достаточной длине конструкции можно 
одновременно использовать и  лист, который 
укладывают ближе к трубе, и решетку. Такая кон-
фигурация позволяет готовить сразу несколько 
блюд, кипятить воду, не прерывая процесс под-
жаривания мяса на решетке.

Для контроля тяги в  стационарном очаге 
можно даже предусмотреть металлическую двер-
цу, что придаст ему полное сходство с небольшой 
печкой. В  походных условиях вместо дверцы 
можно использовать и обычный кирпич, но поль-
зоваться им, конечно, не так удобно.

Стандартная ошибка при устройстве та-
ких очагов состоит в том, что многие раз-
водят огонь на железной решетке, уста-
новленной слишком высоко. Не следует 
забывать о том, что угли от прогоревших 
дров будут проваливаться сквозь ячей-
ки решетки, унося значительное 
количество тепла.
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  Рис. 1. Открытый очаг 
(размеры указаны в мм):

а — вид спереди; б — вид сбоку 
(в разрезе):

1 — железобетонная плита 
(фундамент); 2 — подсыпка гравием 
или песком; 3 — наклонное дно для 
стока дождевой воды; 4 — стенки из 
огнеупорного кирпича; 5 — валуны 

облицовки или каркаса; 6 — решетка
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Подобные простейшие очаги можно соору-
жать не только из кирпича, но и из любых под-
ходящих валунов или булыжников. Булыжни-
ками же можно и  облицевать сложенную из 
кирпича конструкцию, сделав ее более устойчи-
вой и привлекательной внешне. А внутреннюю 
поверхность любого очага, использовать кото-
рый планируется длительное время, лучше об-
лицевать огнеупорными кирпичами, выклады-
вая их на глине.

Если посиделки у живого огня стали для вас 
доброй традицией, то для постоянного очага 
желательно сделать бетонное основание тол-
щиной примерно 15 см — плиту, армирован-
ную стальными прутьями, уложенными крест-
накрест с интервалом 25—30 см. В узлах прутья 
нужно связать мягкой тонкой проволокой. Ар-
матура предохранит основание от проседания. 
На таком фундаменте можно собрать довольно 
внушительную печь.

Делая бетонное основание очага, не забудь-
те о том, что вода, попавшая в очаг, стоящий на 
открытом воздухе, должна уходить самотеком. 
Поэтому один край основания должен быть вы-
ше другого примерно на 3 см. Можно поступить 
и по-другому, сделав дно двускатным. Конструк-
ции очагов подобного типа и их приблизитель-
ные размеры показаны на рис. 1.

Следующая конструкция представляет собой 
не просто кострище, но и удобный стол вокруг 
него, за которым приятно посидеть, попить ду-
шистого чаю. Для оборудования такого очага на 
выделенном пятачке снимите дерновый слой, 
чтобы получилось углубление. Желательно сра-
зу предусмотреть дренаж, чтобы после дождя 

Подобные простые очаги не только яв-
ляются удобным местом для отдыха, но 
и  позволяют решить некоторые хозяй-
ственные проблемы: утилизировать раз-
личные отходы и прочий мусор, который 
после сжигания превращается в непло-
хое удобрение для посадок. В таких оча-
гах можно сжигать и  полиэтиленовые 
пакеты, и  пластиковые бутылки, что-
бы не засорять кострище жженой пласт-
массой, тару сжигают в жестяных банках 
или старом ведре. Только учтите: обра-
зующаяся при сжигании такого мусора 
зола считается вредной для растений, 

поэтому ее следует закапывать за 
пределами участка.
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  Рис. 2. Стол-кострище:
1 — корпус стола; 2 — под 

кострища; 3 — решетка 
колосниковая; 4 — поддувало; 

5 — ниша; 6 — стойка; 7 — пли-
та-основание; 8 — грунт

вода быстро уходила, а не застаивалась в этом 
месте. В центре уложите небольшую бетонную 
плиту и на ней из кирпича на цементном раство-
ре соорудите стол-кострище (рис. 2). От одной 
из стенок стола к  колосниковой решетке ко-
стрища предусмотрен канал-поддувало. Стенки 
и под1 футеруются2 огнеупорным кирпичом на 

1  Под печи — нижняя часть варочной камеры.
2  Футеровка (от нем. Futter — подкладка, подбой) — специ-
альная отделка для обеспечения защиты поверхностей от 
возможных механических, термических, физических и хими-
ческих повреждений. Применительно к печному делу футе-
ровкой называется усиление огнестойкости материалов, из 
которых изготовлен корпус печи. Обычно футеровка заклю-
чается в обкладывании топливника дополнительным слоем 
специального огнеупорного кирпича.

глиняном растворе. В углах по диагонали вмон-
тируйте две металлические стойки-елочки, на 
которые можно горизонтально уложить метал-
лический прут для подвешивания чайника или 
котелка. По окончании кладки поверхность кир-
пичного стола следует оштукатурить и выров-
нять цементным раствором.

На таком столе легко помещается все, что 
необходимо для чаепития; размеры его вполне 
удовлетворительные — 1,5 × 1,5 м. В стенках сто-
ла предусмотрены ниши, где можно хранить не-
обходимые для разжигания огня и ухода за сто-
лом и кострищем мелочи — щепки с берестой, 
ветошь, совочек и прочее.
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при температуре 50—60 °C в течение 12 ч. По-
сле копчения мясо варить до тех пор, пока оно 
не  будет легко прокалываться тонким ножом, 
а затем обсушить на сквозняке.

Чтобы получить сырокопченое мясо, коптить 
в  холодном дыму при температуре 22—25  °C 
примерно 4  суток, после чего просушивать 
в  проветриваемом помещении около месяца. 
Окорока и лопатки холодного копчения хранят-
ся в холодном месте до 7 месяцев.

Сало холодного копчения
Наиболее нежное и вкусное копченое сало по-
лучается из корейки. Сало нарезать кусками, 
натереть большим количеством соли со всех 
сторон и уложить в кадку или кастрюлю шкур-
кой вниз. Большие пустые пространства запол-
нить обрезками сала, меньшие засыпать солью. 
Через 20  дней сало готово для копчения. Его 
нужно вынуть, счистить соль и промыть холод-
ной водой. Коптить 8—10 дней холодным спо-
собом до образования золотисто-бурого цвета. 
После копчения каждый кусок натереть крас-
ным перцем и, при желании, чесноком.

Хранить в сухом холодном помещении.
Другой способ: на 1 кг сала взять 100 г соли. 

Куски тщательно натереть солью и выдерживать 
от 1 до 3 суток. Затем соль соскрести, сало про-
мыть в теплой воде и обсушить в подвешенном 
состоянии не  менее 12  ч. Коптить холодным 
способом 24 ч, пока сало не приобретет желто-
вато-коричневый оттенок.

Говяжий окорок
Нарезать 5 кг мяса крупными кусками и уложить 
в  подходящую посуду, переложив лавровым ли-
стом (2—3  шт.). Приготовить рассол: 2,5  л воды 
довести до кипения, растворить в ней 125 г соли, 
добавить 3 г молотого красного перца и корицу по 
вкусу. Дать рассолу остыть и залить им говядину.

Выдержать в  прохладном месте в  течение 
5—6 дней, периодически перекладывая куски 
сверху вниз. Потом мясо достать, положить в ки-
пящую воду и варить на среднем огне до полу-
готовности. После этого охладить, перевязать 
каждый кусок суровой нитью и коптить холод-
ным способом 1,5—2  недели с  небольшими 
перерывами.

Копченая 
говяжья грудинка

Нарезать 5 кг говядины крупными прямоуголь-
ными кусками, промыть и  обсушить. Сделать 
посолочную смесь из 50  г соли, 25  г сахара, 
2 измельченных лавровых листьев и 2 зубчи-
ков чеснока, натереть мясо, уложить в  под-
ходящую посуду и выдержать при комнатной 
температуре в  течение 12  ч. В  3,5  л кипящей 
воды растворить 100 г соли, 25 г сахара, доба-
вить 5 г красного молотого перца, дать рассолу 
остыть, залить им грудинку и убрать в прохлад-
ное место на 7—10 дней. Затем рассол слить, 
мясо вымочить в течение 12 ч, промыть, про-
сушить на сквозняке и коптить холодным спо-
собом 1—2 дня. Температура дыма не должна 
превышать 25 °C.

Подвесить грудинку в  проветриваемом по-
мещении для просушивания на 5—6 дней.

Свиная колбаса
Дважды пропустить через мясорубку 2 кг сви-
нины, добавить 50 г соли, 10 г сахара, 3 г черно-
го перца, 4 г красного перца, 2 ст. л. крахмала, 
несколько зубчиков чеснока. Все перемешать, 
добавить 200  мл бульона, вновь перемешать 
и полученным фаршем набить кишки. Затем свя-
зать их кольцами и коптить горячим способом 
в течение 12 ч. Такие колбасы можно хранить до 
8 месяцев в прохладном месте.

Домашняя пти ца копченая
Тушку любой домашней птицы выпотрошить 
и, разрезав по грудной клетке, засолить сухим 
способом. На 5 кг веса понадобится от 350 до 
500 г соли, 10 г сахара и молотый черный перец. 
Через 1,5—2 дня на тушку положить груз из рас-
чета 1,5—2 кг на 5 кг мяса. Посол мелкой птицы 
продолжается 3—4 дня, крупной — 6 дней. По-
сле этого тушку следует промыть чистой холод-
ной водой и подсушить.

Если птица предназначена для длительного 
хранения, то ее коптят 2—3 суток холодным спо-
собом (температура дыма около 20 °C). Если 
птицу будут употреблять сразу, то подойдет го-
рячий способ (температура в первый час копче-
ния  — 80  °C, остальное время  — 35—40  °C). 
Копчение продолжается 3—4 ч. После копчения 
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тушку протереть сухой тряпочкой, чтобы снять 
копоть и нагар.

Хранить в подвешенном состоянии в сухом 
прохладном помещении при температуре не вы-
ше 5 °C.

Курица, копченная с яблоками
Курицу весом примерно 3  кг промыть, надре-
зать спинку. Приготовить смесь из 100  г соли, 
1 ст. л. сахара и корицы по вкусу. Хорошенько 
натереть курицу этой смесью. Два средних ябло-
ка нарезать дольками. Курицу уложить в посуду, 
пересыпая яблочными дольками. Довести до 
кипения 3 л воды, всыпать 100 г соли, добавить 
1 бутон гвоздики, кипятить 2—3 мин, профиль-
тровать и дать остыть. Залить курицу рассолом, 
установить гнет и  выдержать при комнатной 
температуре 4  ч. Потом достать тушку из рас-
сола, обсушить бумажными полотенцами, обер-
нуть белой плотной бумагой, обвязать и коптить 
горячим способом до появления красновато-
коричневого цвета. После копчения курицу 
можно есть сразу, а  если предполагается хра-
нить, то вывесить ее проветриваться в  сухом 
и теплом помещении 5—6 дней.

Копченый гусь
Некрупного гуся промыть, надрезать спинку 
и натереть тушку 100 г соли. Уложить в подходя-
щую посуду и оставить на 5—6 ч. Приготовить 
рассол: 3 л воды довести до кипения, всыпать 
150  г соли и  1  ч.  л. молотого красного перца, 
кипятить 15 мин и охладить. Этим рассолом за-
лить гуся. Через 4—5 ч достать, обсушить, вста-
вить внутрь палочки-распорки, обернуть белой 
плотной бумагой или холстиной и коптить горя-
чим способом, пока тушка не приобретет крас-
новато-коричневую окраску. Чтобы тушка дошла 
до кондиции, повесить ее в сухом проветрива-
емом помещении на 1 неделю.

Копченый лосось по-шотландски
Рыбу выпотрошить, разрезать пополам вдоль, 
удалить хребет. Получившееся филе вымочить 
в  солевом растворе средней насыщенности 
(160 г соли на 1 л воды) в течение суток, затем 
подвесить и обсушить в течение 6 ч. После этого 
смазать филе оливковым маслом и выдержать 

еще 6 ч. Обтереть рыбу, смазать густым сахар-
ным сиропом и  положить в  солевой раствор 
такой же насыщенности (160 г соли на 1 л воды) 
на сутки. Потом рыбу еще раз просушить, снова 
натереть оливковым маслом, обтереть и  коп-
тить горячим способом. Для копчения исполь-
зовать не дрова или щепу, а тлеющий торф.

Копченая скумбрия
Очищенную и высушенную скумбрию посыпать 
внутри и снаружи солью крупного помола и на-
садить на жердь для копчения. Жерди нужно 
размещать над сильным огнем в  наклонном 
положении. Время копчения — не менее 30—
45 мин, в зависимости от размера. Когда рыба 
будет готова и приобретет золотистый цвет, ее 
можно еще раз посолить.

Копченая щука
Щуку, особенно пойманную осенью, рекоменду-
ется коптить горячим способом при темпера-
туре 80—170 °C. Крупную рыбу выпотрошить, 
тщательно промыть. Затем посолить из расчета 
1 ст. л. соли крупного помола на 1 кг рыбы. Со-
лить можно как сухим, так и мокрым способом, 
но в любом случае рыба должна засаливаться от 
1 до 3 ч в зависимости от размера. Можно в рас-
сол или в  сухую смесь добавлять любые пря-
ности по вкусу — здесь открывается широкое 
поле для экспериментов. Перед тем как доба-
вить специи в  раствор соли, их нужно обдать 
кипятком, так они лучше отдадут свой аромат. 
Чаше всего применяют пряные травы: укроп, 
тимьян, фенхель, душистый перец и тмин. Засо-
ленную рыбу ставят в прохладное место.

Затем щуку промывают пресной водой и коп-
тят горячим способом. Время копчения зависит 
от величины рыбы и от степени ее солености. 
Поначалу готовность придется определять, сни-
мая пробу. В щепу можно также добавлять раз-
личные пахучие веточки вроде можжевельника; 
также можно на дно коптильни установить ме-
таллическую плошку с  маслом, в  которое до-
бавлены измельченные специи.

Щуку горячего копчения можно хранить не 
более 3 суток, лучше в холодильнике.

Так же можно коптить и окуня, но при посоле 
специи в рассол добавлять не стоит.
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