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×òî æå òàêîå ñóáïðîäóêòû?
Âîò êàêîå îïðåäåëåíèå äàåò èì
ÃÎÑÒ52427-2005 «Ïðîäóêòû ïè-
ùåâûå. Òåðìèíû è îïðåäåëåíèÿ».
Ê ñóáïðîäóêòàì îòíîñÿòñÿ «ïèùå-
âûå ïðîäóêòû óáîÿ â âèäå îáðàáî-
òàííûõ âíóòðåííèõ îðãàíîâ, ãî-
ëîâû, õâîñòà èëè êîíå÷íîñòåé
óáîéíîãî æèâîòíîãî».

Îíè äåëÿòñÿ íà äâå êàòåãîðèè,
ê ïåðâîé îòíîñÿòñÿ ÿçûêè, ïå÷åíü,
ïî÷êè, ìîçãè, ñåðäöå, äèàôðàãìà è
ìÿñíàÿ îáðåçü, êî âòîðîé — ãî-
ëîâû, õâîñòû, ëåãêîå, ðóáåö, ãîð-
ëîâèíà è ñåëåçåíêà, íîãè, óøè,
ãóáû è ëåòîøêà. 

Ñâèíîé ÿçûê âåñèò îò 250 äî
400 ã, èìååò íåæíóþ ñòðóêòóðó,
îòëè÷àåòñÿ äåëèêàòíûì âêóñîì.
Äëÿ òîãî, ÷òîáû ïðèãîòîâèòü õî-
ëîäíóþ çàêóñêó èç ÿçûêà, äîñòîé-
íóþ ñàìîãî èçûñêàííîãî ñòîëà,
åãî äîñòàòî÷íî îòâàðèòü è, ñíÿâ
êîæèöó, íàðåçàòü è ïîäàòü äàæå ñ
ñàìûì ïðîñòûì ñîóñîì, âðîäå ÷åñ-
íîêà ñî ñìåòàíîé. Åùå èíòåðåñíåå
è ïðàçäíè÷íåå — ñäåëàòü çàëèâíîå. 

Â ïðèãîòîâëåíèè ÿçûêà åñòü
íåêîòîðûå òîíêîñòè. Ïðè âàðêå
ñëåäóåò îïóñòèòü ÿçûê â êèïÿùóþ
âîäó è âàðèòü â òå÷åíèå 2–3 ÷àñîâ
íà ñëàáîì îãíå. Îñîáåííî âêóñ-
íûì ÿçûê ïîëó÷àåòñÿ, åñëè â
áóëüîí äîáàâèòü ëóêîâèöó, êîðåíüÿ
(ìîðêîâü, ñåëüäåðåé, ïåòðóøêó),
ïåðåö è ëàâðîâûé ëèñò. Êîãäà ÿçûê
ñòàíåò ìÿãêèì, åãî ñëåäóåò îïî-
ëîñíóòü õîëîäíîé âîäîé è ñðàçó æå
ñíèìàòü áåëóþ òîëñòóþ êîæèöó. 

Ñâèíûå ïî÷êè. Òåõíîëîãèÿ
ïðèãîòîâëåíèÿ ïî÷åê çàêëþ÷àåòñÿ
â óäàëåíèè ñ èõ ïîâåðõíîñòè ëèø-
íåãî æèðà (îñòàâëÿþò ñëîé íå áî-
ëåå 0,5–1 ñì), óäàëåíèè ìî÷åòî÷-
íèêîâ è âûìà÷èâàíèè â õîëîäíîé
âîäå â òå÷åíèå 30–40 ìèí (âîäó
ñëåäóåò ïîìåíÿòü îäèí-äâà ðàçà).

Çàòåì èõ îïîëàñêèâàþò è îòâàðè-
âàþò äî ãîòîâíîñòè, òàêæå ìåíÿÿ
âîäó âî âðåìÿ âàðêè. Îòâàðåííûå
ïî÷êè îïÿòü îïîëàñêèâàþò, ðåæóò
ñîëîìêîé (íå ñëèøêîì òîíêî —
ïîëó÷àòñÿ æåñòêîâàòûìè!) è èñ-
ïîëüçóþò äëÿ äàëüíåéøåãî ïðèãî-
òîâëåíèÿ — æàðêè, òóøåíèÿ, çà -
ïåêàíèÿ. 

Åñëè ïî÷êè ïåðåä ïðèãîòîâëå-
íèåì âûäåðæàòü ÷àñ-äâà â ìîëîêå —
îíè ñòàíóò íåæíåå. 

Ðåöåïòû èç ïî÷åê ïîïóëÿðíû â
òðàäèöèîííîé ðóññêîé êóõíå, ãäå
èõ ÷àñòî êîìáèíèðóþò ñ âåò÷èíîé,
ÿçûêîì, ãðèáàìè è äàæå ñîëåíûìè
îãóðöàìè. 

Ñâèíîå ñåðäöå ïî âêóñîâûì
êà÷åñòâàì íå óñòóïàåò ãîâÿæüåìó
èëè òåëÿ÷üåìó. Ýòî ìûøå÷íûé
îðãàí âåñîì îêîëî 350–500 ã, ñî-
ñòîÿùèé èç òîíêîâîëîêíèñòûõ
ìûøö ïëîòíîé êîíñèñòåíöèè,
òåìíî-êðàñíîãî öâåòà. Ïèùåâàÿ
öåííîñòü ñåðäöà ïðèìåðíî òàêàÿ
æå, êàê ó ìÿñà 1 ñîðòà ïî áèîëîãè-
÷åñêîé öåííîñòè áåëêîâ. Îíî
òàêæå áîãàòî âèòàìèíàìè, ïðè÷åì
â íåì ñîäåðæèòñÿ äàæå íåáîëüøîå
êîëè÷åñòâî âèòàìèíà Ñ. Ñåðäöå
âçðîñëûõ æèâîòíûõ íóæäàåòñÿ â
äëèòåëüíîé òåïëîâîé îáðàáîòêå.

Ñåðäöå ìîæíî èñïîëüçîâàòü
äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ìíîæåñòâà
áëþä — âàðèòü öåëèêîì èëè ïîðå-
çàííûì íà êóñêè, òóøèòü ñ ëóêîì,
ãðèáàìè è ðàçëè÷íûìè ñîóñàìè,
çàïåêàòü è äàæå ôàðøèðîâàòü.
Îíî õîðîøî ñî÷åòàåòñÿ ñ ìàëî-
öåííûì â êóëèíàðíîì ïëàíå ëåã-
êèì, èç òàêîãî ôàðøà ãîòîâÿò êîò-
ëåòû, íà÷èíêó äëÿ ïèðîæêîâ èëè
áëèíîâ. Èñïîëüçóþò ñåðäöå äëÿ
ïðîèçâîäñòâà êîëáàñíûõ èçäåëèé. 

Ñâèíàÿ ïå÷åíü âåñèò îêîëî
1,5–2,5 êã, èìååò ñâîåîáðàçíóþ

çåðíèñòóþ ñòðóêòóðó è ñïåöèôè-
÷åñêèé ãîðüêîâàòûé ïðèâêóñ. Ýòîò
öåííûé ïèùåâîé ïðîäóêò ñîäåð-
æèò áîëüøîå êîëè÷åñòâî âèòàìè-
íîâ, ñïîñîáñòâóåò êðîâåòâîðåíèþ
è ÿâëÿåòñÿ àíòèîêñèäàíòîì. 

Äëÿ óëó÷øåíèÿ âêóñà ñâèíîé
ïå÷åíè ðåêîìåíäóåòñÿ åå áëàíøè-
ðîâàòü — êðóïíûå êóñêè îòâàðè-
âàþò â òå÷åíèå 3–5 ìèíóò â ïîäñî-
ëåííîé âîäå, îïîëàñêèâàþò õîëîä-
íîé âîäîé, íàðåçàþò ñîëîìêîé è
òîëüêî ïîñëå ýòîãî æàðÿò. Ýòî äå-
ëàåò ïå÷åíêó áîëåå ñî÷íîé, íåæíîé,
óáèðàåò ïðèâêóñ ãîðå÷è. 

Ïåðåä îáæàðèâàíèåì ñâèíóþ
ïå÷åíü òàêæå õîðîøî øïèãîâàòü
÷åñíîêîì. Íîæîì â êàæäîì êóñêå
äåëàþòñÿ «êàðìàøêè», êóäà çàêëà-
äûâàþòñÿ êóñî÷êè ÷åñíîêà, à çàòåì
ïå÷åíü îáæàðèâàåòñÿ.

Èç-çà ñâîåîáðàçíîãî âêóñà ïå-
÷åíü ðåäêî êîìáèíèðóþò ñ äðó-
ãèìè âèäàìè ìÿñà, îäíàêî îíà îò-
ëè÷íî ñî÷åòàåòñÿ ñ îâîùàìè,
ôðóêòàìè è ÿãîäàìè, îñîáåííî
èìåþùèìè ñëàäêîâàòûé ïðèâêóñ. 

Ñâèíàÿ ãîëîâà. Ìíîæåñòâî
ðåöåïòîâ ñóùåñòâóåò èç ñâèíîé
ùåêîâèíû — ýòî ìÿñî è ñàëî ñ
íèæíåé ÷àñòè ñâèíîé ãîëîâû ñ
óäàëåííûìè ñëþííûìè æåëåçàìè.
Áîëüøå âñåãî öåíÿò ùåêîâèíó â
Àíãëèè, â ãîðîäå Áàòå: çäåñü èìå-
åòñÿ îñîáûé ðåöåïò — êîï÷åíûå
«áàòñêèå ùå÷êè», äëÿ êîòîðûõ
äàæå ðàçâîäÿò ñïåöèàëüíóþ ïî-
ðîäó äëèííîðûëûõ ñâèíåé. 

Ñâèíûå óøè õîòü è íå îòíîñÿò-
ñÿ ê äåëèêàòåñàì, îòëè÷íî ïîäõîäÿò
äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ èíòåðåñíûõ
áëþä. Íàïðèìåð, â Ëèòâå èç íèõ ãî-
òîâÿò íåïðåâçîéäåííûå çàêóñêè ê
ïèâó, à ìîæíî ïðîñòî îòâàðèòü
óøè ÷àñà ÷åòûðå â ïîäñîëåííîé
âîäå ñ êîðåíüÿìè, à ïîòîì íàðåçàòü
ëîìòèêàìè è çàïå÷ü ïîä ñîóñîì
áåøàìåëü è òåðòûì ñûðîì —
ïîëó÷èòñÿ îòìåííîå áëþäî! 

Òàê ÷òî ïðè óìåíèè è æåëàíèè
ëþáóþ ÷àñòü ñâèíüè ìîæíî ïðå-
âðàòèòü â èçûñêàííûé äåëèêàòåñ,
è ñåìüþ ïîðàäîâàòü, è ãîñòåé
óäèâèòü!

→

Свиные субпродукты
«Свиней же, выращенных дома, забивать в осень и туши также про

запас засолить, а голова и ноги, и сало, и желудки, и кишки, и по-
трох, и спинка осенью пригодятся; у заботливого хозяина и заботливой хо-
зяйки в добром хозяйстве во все изобилие, и всегда удовольствие и себе,
и семье, и гостям» — так говорил в «Домострое» протопоп Силивестр о
хозяйственном значении субпродуктов.

Н.И. Рубцов
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Салат из сердца
Ñâèíîå ñåðäöå, 1 ëóêîâèöà, 1 ìîðêîâü, 1 ðåäüêà,
100 ã ðèñîâîé ëàïøè, 1–2 ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî
ìàñëà, 1 ÷.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ñîåâûé ñîóñ, ñîëü
ïî âêóñó.

1. Ñâèíîå ñåðäöå çà÷èñòèòü îò èçëèøêîâ æèðà,
ñëåãêà îñòóäèòü â áóëüîíå è íàðåçàòü ñîëîìêîé. 

2. Ëóê íàðåçàòü ïîëóêîëüöàìè, ðåäüêó è ìîðêîâü —
ñîëîìêîé. Îáæàðèòü â ðàñòèòåëüíîì ìàñëå, ëó÷øå
ïî îòäåëüíîñòè. 

3. Ëàïøó îòâàðèòü, çàïðàâèòü ñëèâî÷íûì ìàñëîì.
4. Áûñòðî ñìåøàòü âñå èíãðåäèåíòû, íå äîæèäàÿñü,

ïîêà îíè îñòûíóò, çàïðàâèòü ñîåâûì ñîóñîì è ïî-
äàâàòü ñàëàò òåïëûì. Åñëè ëàïøà áóäåò ïëîõî ïå-
ðåìåøèâàòüñÿ ñ îñòàëüíûìè èíãðåäèåíòàìè — äî-
áàâèòü ïàðó ëîæåê êèïÿòêà.

Жаркое из свиной головы
1 ñâèíàÿ ãîëîâà, 200 ã êîíüÿêà, 1 ìîðêîâü,
1 ãîëîâêà ëóêà, 1/2 ë áåëîãî ñóõîãî âèíà,
ïî 1 êîôåéíîé ëîæêå òîìàòíîãî ñîóñà, ïàïðèêè,
ãîðüêîãî ñòðó÷êîâîãî ïåðöà, êàððè, ïî 1 ñòîëîâîé
ëîæêå ìåëêî íàðåçàííûõ ïåòðóøêè è ýñòðàãîíà,
50 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ãâîçäèêà, òèìüÿí,
ëàâðîâûé ëèñò, ñîëü, ïåðåö.

1. Ñî ñâèíîé ãîëîâû ñíÿòü ìÿêîòü è æèð. 
2. Ìÿêîòü ïîëîæèòü íà 1 ÷àñ â ïîäêèñëåííóþ óêñó-

ñîì âîäó, çàòåì îïóñòèòü íà 10 ìèí â êèïÿòîê,
îñòóäèòü â õîëîäíîé âîäå, íàðåçàòü íåáîëüøèìè
êóñî÷êàìè; ïîëîæèòü â êàñòðþëþ, äîáàâèòü ñïå-
öèè, êîíüÿê, òèìüÿí, ëàâðîâûé ëèñò, ÷åðíûé ìî-
ëîòûé ïåðåö è îñòàâèòü ìàðèíîâàòüñÿ 12 ÷àñîâ â
õîëîäíîì ìåñòå. 

3. Íà ñëåäóþùèé äåíü î÷èñòèòü ìîðêîâü è ëóê, íà-
ðåçàòü ñîëîìêîé è îáæàðèòü ñ 20 ã ñëèâî÷íîãî ìàñ-
ëà, ïîëèòü âèíîì. Äîáàâèòü ìÿñî, çàëèòü âî äîé, çà-

êðûòü êðûøêîé è ïîñòàâèòü â äóõîâêó íà 2,5 ÷àñà
ïðè òåìïåðàòóðå 210 ãðàäóñîâ. Ìÿñî âûíóòü. 

4. Ñîóñ âûïàðèòü äî 300 ã, äîáàâèòü 30 ã âçáèòîãî
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ýñòðàãîí, ïåòðóøêó, ïåðåìå-
øàòü ñ ìÿñîì è ïîäàâàòü ê ñòîëó.

Почки по-китайски
2 ñâèíûå ïî÷êè, 250 ã ñâèíîé ïå÷åíè,
2 ñâèíûõ ñåðäöà, 250 ã ñâèíîé âûðåçêè,
2 ìåëêî íàðóáëåííûõ çóá÷èêà ÷åñíîêà, 3 ñò. ëîæêè
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 1 ëóêîâèöà, ìåëêî íàðåçàííàÿ,
1 ÷. ëîæêà èçìåëü÷åííîãî èìáèðÿ, 1,5 ÷àøêè
áóëüîíà, çåëåíûé ëóê, ñîëü è ïåðåö ïî âêóñó.

1. Ñâèíûå ïî÷êè, ïå÷åíü, ñåðäöå è ìÿêîòü íàðåçàòü
ñîëîìêîé.

2. Îáæàðèòü ÷åñíîê â ðàñòèòåëüíîì ìàñëå. Êîãäà îí
ïðèîáðåòåò çîëîòèñòî-êîðè÷íåâûé öâåò, äîáàâèòü
íàðåçàííûé ëóê è îáæàðèòü åãî äî ïðîçðà÷íîñòè.

3. Ïîëîæèòü â ëóê ìÿñíûå èíãðåäèåíòû, äîáàâèòü
èìáèðü è îáæàðèâàòü åùå 5 ìèíóò ïîä êðûøêîé.
Ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü è ïîäåðæàòü íà îãíå åùå 10
ìèíóò.

4. Âûëèòü â ñêîâîðîäêó áóëüîí, ïîäåðæàòü ïðè ìåä-
ëåííîì êèïåíèè, ïîêà ìÿñî íå ñäåëàåòñÿ ìÿãêèì.
Ïîäàâàòü, ïîñûïàâ èçìåëü÷åííûì çåëåíûì ëóêîì.




