
01 Апп. колбасы







ХАРЬКОВ
БЕЛГОРОД

2014



Никакая часть данного издания не может быть  
скопирована или воспроизведена в любой форме  

без письменного разрешения издательства

ISBN 978-966-14-7699-7 (комплект)
ISBN 978-966-14-7899-1 (Украина)
ISBN 978-5-9910-2950-6 (комплект)
ISBN 978-5-9910-3065-6 (Россия) 

©	 DepositPhotos.com / maximmmmum,  
NatashaBreen, nsahraj, Nordroden, 
fotoaloja, обложка, 2014

©	 Книжный Клуб «Клуб Семейного 
Досуга», издание на русском язы-
ке, 2014

©	 Книжный Клуб «Клуб Семейного 
Досуга», художественное оформ-
ление, 2014

©	 ООО «Книжный клуб “Клуб семей-
ного досуга”», г. Белгород, 2014

УДК 	 641/642
ББК	 36.991
	 А76

Дизайнер обложки Игорь Сорокин

Видання для організації дозвілля

Апетитні ковбаси та паштети
(російською мовою)

Укладач  
ЛУК’ЯНЕНКО Інна Володимирівна

Головний редактор С. С. Скляр 
Завідувач редакції К. В. Новак 
Відповідальний за випуск І. Г. Веремій 
Редактор І. Г. Близнюкова 
Художній редактор С. В. Місяк 
Технічний редактор В. Г. Євлахов 

Підписано до друку 14.07.2014.  
Формат 84х108/32. Друк офсетний.  
Гарнітура «Warnock Pro». Ум. друк. арк. 11,76 
Наклад 10 000 пр. Зам. №          .

Книжковий Клуб «Клуб Сімейного Дозвілля» 
Св. № ДК65 від 26.05.2000  
61140, Харків-140, просп. Гагаріна, 20а 
E-mail: cop@bookclub.ua

Віддруковано у ВАТ «Харківська книжкова
фабрика “Глобус”»  
61012, м. Харків, вул. Енгельса, 11. 
Свідоцтво ДК № 2891 від 04.07.2007 р.   
www.globus-book.com

Издание для досуга

Аппетитные колбасы и паштеты

Составитель  
ЛУКЬЯНЕНКО Инна Владимировна

Главный редактор С. С. Скляр 
Заведующий редакцией Е. В. Новак 

Ответственный за выпуск И. Г. Веремей 
Редактор И. Г. Близнюкова 

Художественный редактор С. В. Мисяк 
Технический редактор В. Г. Евлахов 

Подписано в печать 14.07.2014.  
Формат 84х108/32. Печать офсетная.  

Гарнитура «Warnock Pro». Усл. печ. л. 11,76 
Тираж 10 000 экз. Зак. №          .

ООО «Книжный клуб “Клуб семейного досуга”» 
308015, г. Белгород, ул. Пушкина, 49А

Отпечатано в ОАО «Харьковская книжная  
фабрика “Глобус”» 

61012, г. Харьков, ул. Энгельса, 11  
Свидетельство ДК № 2891 от 04.07.2007 г.   

www.globus-book.com



ЧТО НЕОБХОДИМО ЗНАТЬ 
О МЯСОПРОДУКТАХ

МЯСО

Мясо является основой рациона боль-
шинства людей. Из него можно пригото-
вить много вкусных и питательных блюд, 
оно быстро и  на длительное время дает 
чувство насыщения. Мясо — это источник 
белка, незаменимых аминокислот, железа 
и  других важных для человека веществ.

В пищу употребляют мясо, внутренние 
органы и кровь домашних и диких живот-
ных и птицы. Сорт мяса определяют по то-
му, из какой части туши оно взято, а так-
же в каком количестве содержит составные 
части, уменьшающие питательную цен-
ность мяса, особенно кости и  соедини-
тельные ткани. При торговой сортировке 
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исходят, как правило, из количества костей 
в мясе. По этим показателям мясо крупно-
го скота делится на три, а мясо мелкого — 
на два торговых сорта. Приступая к при-
готовлению пищи, особое внимание сле-
дует обратить на содержание соедини-
тельной ткани — от этого зависит способ 
приготовления мяса. Мясо крупного ско-
та, отдельные пучки мышц которого зна-
чительно различаются по составу, подраз-
деляется на четыре сорта, а мясо мелкого 
скота — на три сорта. 

Свежее мясо поступает в продажу в ос
тывшем или охлажденном виде. В первом 
случае мясо остывало при обычной ком-
натной температуре, во втором его бы-
стро охладили до 4 °С. Последнее лучше 
сохраняется и более вкусно.

После убоя животного мясо должен 
проинспектировать ветеринарный врач, 
определяющий пригодность мяса для ис-
пользования в пищу, его категорию и под-
твердить это печатью.

Туши животных классифицируют по 
трем категориям (сортам):
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I — туши молодых животных, отли-
чающиеся хорошо развитой мышечной 
тканью;

II — туши животных с менее разви-
той мышечной тканью, а следовательно, 
и с меньшим выходом мякоти;

III  — туши с  недостаточно развитой 
мышечной тканью.

Также существует такая классификация:
а — мясо пригодно к употреблению;
б — мясо пригодно к употреблению, но 

при этом обладает более низкой пита-
тельной и  потребительской ценностью;

в — мясо условно пригодно к употре-
блению. Речь идет о мясе больных живот-
ных, которое может быть использовано 
лишь после специальной обработки;

г — мясо не  пригодно к  употребле-
нию (зараженное или с признаками раз-
ложения);

д — мясо дикого кабана или домашней 
свиньи, свободное от трихин.

Доброкачественное мясо имеет розо-
вый или красноватый цвет, упругую кон-
систенцию и  свежий приятный запах. 
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Жир чисто-белый или желтоватый, кост-
ный мозг розоватый, заполняет полую 
часть мозговых костей. Испорченное мя-
со приобретает пятнистый или серова-
тый цвет, упругость его уменьшается, за-
пах становится сильным и неприятным, 
жир и костный мозг приобретают серо-
ватый оттенок и  специфический запах.

После забоя скота туши тщательно 
обмывают проточной водой. Транспор-
тировка мяса и его обработка в магазинах 
производятся в соответствии с санитар-
ными нормами, хранят его в  закрытых 
прилавках.

Замораживают мясо скоростным ме-
тодом, значительно понижая температу-
ру внутри кусков мяса (до –6 °С). Иногда 
температура мяса, поступающего в про-
дажу, составляет –18 °С. В результате об-
разования в межклеточном пространстве 
кристаллов льда цвет мяса становится 
более светлым, изменяются и некоторые 
качества мяса. Мороженое мясо рекомен-
дуется оттаивать по возможности мед-
ленно, большим куском и в прохладном 
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