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Îãîíü è ðàñêàëåííûå óãëè —
ïåðâûå èç èñòî÷íèêîâ òåïëà, êî-
òîðûå èñïîëüçîâàëèñü è èñïîëü-
çóþòñÿ äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ìÿñà â
ìèðå. Òàêèì ñïîñîáîì ìîæíî ãî-
òîâèòü ìíîæåñòâî áëþä, íî, ïî-
æàëóé, ñàìûì âêóñíûì è îäíîâðå-
ìåííî ïðîñòûì è áûñòðûì ìîæíî
ñ÷èòàòü ïðèãîòîâëåíèå ñòåéêîâ*.
Ñî÷íîå ìÿñî, îáæàðåííîå íà
óãëÿõ, ñ íåïîâòîðèìûì çàïàõîì
êîñòðà, ñ àïïåòèòíîé êîðî÷êîé
çîëîòèñòîãî öâåòà — åñòü íàñòîÿ-
ùèé ãàñòðîíîìè÷åñêèé ñèìâîë
ëåòà.

Ñòåéê ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé êà-
÷åñòâåííî ïðèãîòîâëåííûé òîë-
ñòûé êóñîê ìÿñà (êàê ïðàâèëî, ãî-
âÿäèíû), âûðåçàííûé èç òóøè
ïîïåðåê âîëîêîí. Åãî ñ ïîëíûì
ïðàâîì ìîæíî ïðè÷èñëèòü ê îä-
íîìó èç ñàìûõ äðåâíèõ ìÿñíûõ
áëþä, òåõíîëîãèÿ ïðèãîòîâëåíèÿ
êîòîðûõ áûëà ïîäñêàçàíà ñàìîé
ïðèðîäîé. Áûòóåò ìíåíèå, ÷òî
ñòåéê ïðèäóìàëè â Ñåâåðíîé Àìå-
ðèêå, îäíàêî, äîïîäëèííî èç-
âåñòíî, ÷òî èñòîðèÿ åãî ïðî-
èñõîæäåíèÿ óõîäèò ñâîèìè
êîðíÿìè âî âðåìåíà Äðåâíåãî
Ðèìà. Â êà÷åñòâå æåðòâû íà àëòàðü
õðàìà æðåöû âîçëàãàëè áîëüøèå
êóñêè òåëÿòèíû, ïîæàðåííîé íà
ðåøåòêå íàä ãîðÿ÷èìè óãëÿìè. Ýòó
ïðîöåäóðó âïîëíå ìîæíî îõàðàê-
òåðèçîâàòü, êàê ïðîîáðàç ïðèãî-
òîâëåíèÿ ñòåéêà.

Ïåðâîå îïèñàíèå ñòåéêà ïî-
ÿâèëîñü òîëüêî â XV âåêå â êóëè-
íàðíîì ñáîðíèêå èçâåñòíîãî áðè-

òàíñêîãî ïîâàðà Áåëòèñà Ïëàíóñà
è âñÿ Âåëèêîáðèòàíèÿ óçíàëà ñåê-
ðåò åãî ïðèãîòîâëåíèÿ. Ñ òåõ âðå-
ìåí äî íàñ äîøëî íàçâàíèå «beef-
steaks», òî åñòü ñòåéê èç ãîâÿäèíû.
Ñïóñòÿ íåêîòîðîå âðåìÿ ñòåéêè â
Àíãëèè ñòàëè êóëüòîâîé åäîé, à â
1735 ãîäó äàæå áûëî ñîçäàíî Îá-
ùåñòâî ñòåéêà, êîòîðîå ïðîñóùå-
ñòâîâàëî áîëåå 30 ëåò. Ñ òå÷åíèåì
âðåìåíè îáùåñòâî ïåðåðîñëî â
êëóá, ÷ëåíàìè êîòîðîãî ÿâëÿëèñü
çíàìåíèòûå àêòåðû è ÷ëåíû êîðî-
ëåâñêîé ñåìüè. Áëàãîäàðÿ ýòîìó
ñîîáùåñòâó ïîÿâèëîñü íàçâàíèå
îäíîãî èç âèäîâ ñòåéêà — «êëàá-
ñòåéê», — ñîõðàíèâøåãî ñâîå íà-
çâàíèå äî íàøèõ äíåé.

Íà ìàòåðèê ðåöåïò ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ ñòåéêà ïîïàë â XVIII — XIX
âåêàõ è ñðàçó ïðèîáðåë ïîïóëÿð-
íîñòü âî Ôðàíöèè, Ãåðìàíèè è
äðóãèõ ñòðàíàõ. Ïðè ýòîì åâðî-
ïåéñêèå êóëèíàðû ðåøèëè îòîéòè
îò íîðì èñïîëüçîâàíèÿ âñåé ÷àñòè
òóøè ñ êîñòÿìè. Ýòî ðåøåíèå
ÿâèëî ìèðó âîçíèêíîâåíèå òàêèõ
áëþä êàê «ñòåéê-ôèëå» èëè áèô-
øòåêñ (èç ãîëîâíîé ÷àñòè ãî-
âÿæüåé âûðåçêè), «Øàòîáðèàí»
(òîëñòûé êðàé öåíòðàëüíîé ÷àñòè
ãîâÿæüåé âûðåçêè), «Òîðíåäîñ»
(èç òîíêîãî êðàÿ âûðåçêè) è
«Ôèëå-ìèíüîí» (ñàìûé òîíêèé
êðàé âûðåçêè, êîòîðûé íèêîãäà íå
áûâàåò ñ êðîâüþ).

Àìåðèêà ïîçíàêîìèëàñü ñî
ñòåéêîì óæå ïîñëå òîãî, êàê î íåì
çíàëà âñÿ Åâðîïà, è âîñïðèíÿëà
ýòî áëþäî ñ ðàäîñòüþ. Âåäü âñåì

èçâåñòíî, ÷òî àìåðèêàíöû ïðåä-
ïî÷èòàþò óèê-ýíäû è òàê íàçûâàå-
ìûå «Áàðáåêþ-ïàòè» — âå÷å-
ðèíêè íà îòêðûòîì âîçäóõå,
ïîýòîìó ñòåéê ïðî÷íî âïèñàëñÿ â
àòìîñôåðó ýòîãî ìåðîïðèÿòèÿ. Â
íîâîì êà÷åñòâå, êàê áëþäî äëÿ
âå÷åðèíîê, ñòåéê ñíîâà âåðíóëñÿ â
Àíãëèþ è äðóãèå ñòðàíû Åâðîïû.
Îäíàêî èìåííî àìåðèêàíöû ïðè-
äóìàëè öåëóþ ðàçíîâèäíîñòü ñòåé-
êîâ, ñïîñîáû ðàçäåëêè ìÿñà è åãî
ïðèãîòîâëåíèÿ. Ãîòîâûé ñòåéê ïî-
ëó÷àë íàçâàíèå â çàâèñèìîñòè îò
òîãî, èç êàêîé ÷àñòè òóøè áû÷êà
áûë âûðåçàí êóñîê äëÿ íåãî. 

Ñîâðåìåííàÿ ìèðîâàÿ êóõíÿ
íàñ÷èòûâàåò áîëåå 100 ðàçíîâèä-
íîñòåé ñòåéêîâ, êîòîðûå â òîé èëè
èíîé ìåðå ïðèâÿçàíû ê êóëüòóðå è
êóëèíàðíûì òðàäèöèÿì îòäåëüíî
âçÿòîé íàöèîíàëüíîé êóõíè.

Òðàäèöèîííûì ìÿñíûì
ñûðüåì äëÿ ñòåéêà ñ÷èòàåòñÿ ãîâÿ-
äèíà, õîòÿ íåêîòîðûå ðåñòîðàíû
ìîãóò ïðåäëàãàòü ñòåéêè èç ñâè-
íèíû, áàðàíèíû è äàæå ðûáû.
Îñîáîé ïîïóëÿðíîñòüþ âî âñåì
ìèðå ïîëüçóþòñÿ ñòåéêè èç «ìðà-

В воздухе запахло
жареным 
Е. В. Милеенкова,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Наступила долгожданная летняя пора, народ потянулся на лоно при-
роды, и в воздухе запахло жареным… Мясом. А ведь были времена,

когда древние люди употребляли пищу сырой. Её приготовление было
открыто случайно: наверное, мясо, убитого и брошенного у костра жи-
вотного, покрылось корочкой, приобрело невероятно завораживающий
запах и хороший вкус, и человек догадался, что вкусовые качества мяса
становятся лучше, если его предать на некоторое время огню. 

→

*- Ñòåéê (àíãë. steak) – îò äðåâíåñêàíäèíàâñêîãî «æàðèòü»
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ìîðíîé» ãîâÿäèíû, êîòîðóþ
ñìåëî, íàçûâàþò êîðîëåâîé ìÿñ-
íûõ äåëèêàòåñîâ. Ïîíÿòèå «ìðà-
ìîðíîñòü» îíà ïîëó÷èëà áëàãî-
äàðÿ ñâîåìó âíåøíåìó âèäó,
íàïîìèíàþùåìó ôàêòóðó áëàãî-
ðîäíîãî ïðèðîäíîãî êàìíÿ. Òàêîå
ìÿñî îáëàäàåò îñîáûì âêóñîì
áëàãîäàðÿ âíóòðèìûøå÷íîìó
æèðó, ðàâíîìåðíî ðàñïðåäåëåí-
íîìó â âèäå æèðîâûõ ïðîñëîåê
ìåæäó ìûøå÷íûìè âîëîêíàìè. 

Îñíîâíûìè ïîñòàâùèêàìè
«ìðàìîðíîé» ãîâÿäèíû íà ìèðî-
âîé ðûíîê â íàñòîÿùåå âðåìÿ ÿâ-
ëÿþòñÿ Àâñòðàëèÿ, ÑØÀ è ßïî-
íèÿ. Íî Àâñòðàëèÿ
îðèåíòèðîâàíà â îñíîâíîì íà ïî-
ñòàâêè â ßïîíèþ è Êîðåþ, è â
Ðîññèè àâñòðàëèéñêàÿ ìðàìîðíàÿ
ãîâÿäèíà ïðåäñòàâëåíà î÷åíü
îãðàíè÷åííî.

Â ðàçíûõ ñòðàíàõ ñóùå-
ñòâóþò ðàçëè÷èÿ ìåæäó êðèòå-
ðèÿìè è ñèñòåìîé êëàññèôèêàöèè
ãîâÿäèíû. Òàê â ÑØÀ ãîâÿäèíó
ïîäðàçäåëÿþò íà 8 êàòåãîðèé â çà-
âèñèìîñòè îò ïîðîä, âîçðàñòà,
ïîëà, ìàññû è âûõîäà òóøè, öâåòà
ìÿñà, ñòåïåíè ìðàìîðíîñòè, ðàç-
ìåðà «ìûøå÷íîãî ãëàçêà». Â Êà-
íàäå ïðèíÿòû 13 êàòåãîðèé ãîâÿ-
äèíû, êîòîðûå ðàçëè÷àþò ïî 10
ïàðàìåòðàì. Íîâîçåëàíäñêàÿ ñè-
ñòåìà ó÷èòûâàåò 5 ïîêàçàòåëåé; ïî
ñòàíäàðòó Àâñòðàëèè ãîâÿäèíó ðàç-
äåëÿþò íà 6 êàòåãîðèé.

Ìðàìîðíîñòü äîñòèãàåòñÿ îñî-
áîé òåõíîëîãèåé îòêîðìà ñêîòà.
Íà ïðîòÿæåíèè âñåãî âûðàùèâà-
íèÿ îòêîðì äîëæåí áûòü ïðàâèëü-
íûì è ñáàëàíñèðîâàííûì. Îñîáîå
âíèìàíèå óäåëÿåòñÿ ïîñëåäíèì 3-
4 ìåñÿöàì æèçíè æèâîòíîãî,
êîãäà â åãî ðàöèîí âêëþ÷àþò
çåðíî, êóêóðóçó, ëþöåðíó è ìíî-
ãèå äðóãèå êîìïîíåíòû. 

Ñ îñîáîé òùàòåëüíîñòüþ ïî-
äîøëè ê äàííîìó ïðîöåññó æè-
òåëè ñòðàíû Âîñõîäÿùåãî ñîëíöà,

êîòîðûå äîáèâàþòñÿ èñêëþ÷è-
òåëüíîñòè «ìðàìîðíîãî» ìÿñà,
âûðàùèâàÿ áû÷êîâ ñ ïîìîùüþ
òåõíîëîãèè kobe. Ïî ýòîé òåõíî-
ëîãèè òåëÿò âûïàèâàþò ìîëîêîì
äî 4–6 ìåñÿöåâ, à çàòåì ïåðåâîäÿò
íà ïàñòáèùíûé âûïàñ, ïðàêòè÷å-
ñêè áåç âìåøàòåëüñòâà ÷åëîâåêà.

Ïîäðîñøèõ äî îïðåäåëåííîé
ìàññû áû÷êîâ ïîäâåøèâàþò íà
âîææàõ â èíäèâèäóàëüíûõ êîìíà-
òàõ ñî çâóêîíåïðîíèöàåìûìè ñòå-
íàìè. Äåëàåòñÿ ýòî äëÿ òîãî,
÷òîáû æèâîòíîå íå ëåæàëî, íî
ïðè ýòîì áûëî îãðàíè÷åíî â äâè-
æåíèè, ò.ê. äëÿ ðàâíîìåðíîãî ðàñ-
ïðåäåëåíèÿ æèðîâûõ ïðîñëîåê â
ìûøå÷íûõ òêàíÿõ ìûøöû æèâîò-
íîãî äîëæíû áûòü â íàïðÿæåíèè.
Â ýòîò ïåðèîä áû÷êîâ êîðìÿò îò-
áîðíûì çåðíîì è äëÿ óëó÷øåíèÿ
àïïåòèòà ïîÿò äðîææåâûì îñâåò-
ëåííûì ïèâîì. Ñî÷åòàíèå âèòà-
ìèíà Â1, ñîäåðæàùåãîñÿ â êîðìå
ñî ñëàáûì àëêîãîëåì, óñèëèâàåò
îòëîæåíèåì æèðà. Ïðè ýòîì ïðî-
öåññ ïèùåâàðåíèÿ æèâîòíîãî ñî-
ïðîâîæäàåò êëàññè÷åñêàÿ ìóçûêà.
Äëÿ îáðàçîâàíèÿ «ìðàìîðíîñòè»
ìûøå÷íîé òêàíè áû÷êó ìàññè-
ðóþò ñïèíó ñ ïîìîùüþ âèáðîìàñ-
ñàæ¸ðà. 

Êàê âèäíî ýòà òåõíîëîãèÿ
âåñüìà ñëîæíàÿ è äîðîãîñòîÿùàÿ,
ïîýòîìó ãîâîðèòü î ïðîìûøëåí-
íûõ ìàñøòàáàõ ïðîèçâîäñòâà
ÿïîíñêîãî «ìðàìîðíîãî» ìÿñà íå
èìååò ñìûñëà.

Ìíîãèå ïðîôåññèîíàëüíûå
ïîâàðà ìèðà ñ÷èòàþò, ÷òî ãîâÿ-
äèíà, âûðàùåííàÿ ñ ïîìîùüþ òåõ-
íîëîãèè Kobe, ÿâëÿåòñÿ èäåàëü-
íûì ñûðüåì äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ
ñòåéêîâ. Íî, ê ñîæàëåíèþ, å¸ ýêñ-
ïîðò ñòðîãî ëèìèòèðîâàí, à öåíà
âûñîêà.

Â ôåðìåðñêèõ õîçÿéñòâàõ Àâ-
ñòðàëèè è ÑØÀ ïðèìåíÿþò áîëåå
ïðîñòóþ è äåøåâóþ ñèñòåìó îò-
êîðìà, ÷åì â ßïîíèè. Ïîñëå ñâî-
áîäíîãî âûïàñà ìîëîäíÿêà íà ïà-
ñòáèùàõ åãî îòêàðìëèâàþò çåðíîì
(íå âñåãäà ïøåíèöåé, ÷àùå êóêó-
ðóçîé è êîìáèêîðìîì), îãðàíè÷è-
âàÿ äâèãàòåëüíóþ äåÿòåëüíîñòü.
Ïðîäîëæèòåëüíîñòü çåðíîâîãî
îòêîðìà ñîñòàâëÿåò 120-150 äíåé.
Èíîãäà â ðàöèîí (â Àâñòðàëèè)
äîáàâëÿþò ñóõîå âèíî, ìîëîêî è
äàæå ìåä. Ñòîëü íåîáû÷íûé «ìå-
äîâûé» îòêîðì ñïîñîáñòâóåò íà-

êîïëåíèþ â îðãàíèçìå æèâîòíîãî
âåùåñòâ, êîòîðûå ïðèäàþò ìû-
øå÷íîé òêàíè íå òîëüêî «ðûõ-
ëîñòü», íî è ìÿãêîñòü, à ïðè æàðêå
ìÿñà îáðàçóåòñÿ êîðî÷êà, ñïîñîá-
ñòâóþùàÿ ñîõðàíåíèþ ìÿñíîãî
ñîêà è ïîëåçíûõ âåùåñòâ â ãîòî-
âîì ïðîäóêòå.

Ìÿñî äëÿ ñòåéêà — âñåãäà ïðî-
äóêò ýëèòíîãî æèâîòíîâîäñòâà. È
äëÿ ïîëó÷åíèÿ êà÷åñòâåííîãî
áëþäà ïîäõîäèò òîëüêî ìÿñî ìî-
ëîäûõ áû÷êîâ (îò ãîäà äî ïîëó-
òîðà ëåò) îïðåäåëåííûõ ìÿñíûõ
ïîðîä. Äëÿ îòêîðìà íà ìðàìîðíîå
ìÿñî ÿïîíöû èñïîëüçóþò æèâîò-
íûõ, íàçûâàåìûõ «âîãþ». Ýòîò
òåðìèí îòíîñèòñÿ ê áû÷êàì ñå-
ìåéñòâà èç íåñêîëüêèõ ïîðîä (òà-
éèìà, êî÷è, êóìàìîòî, òîòòîðè è
÷èìàíå), êîòîðûå ãåíåòè÷åñêè
ïðåäðàñïîëîæåíû ê èíòåíñèâíîé
ìðàìîðíîñòè ìÿñà. Ïîðîäû
ãðóïïû âîãþ áûëè âûâåäåíû
ïóòåì ñêðåùèâàíèÿ ìåñòíûõ ìÿñ-
íûõ ïîðîä ñ áðèòàíñêèìè.

Ñàìîé ëó÷øåé äëÿ ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ ñòåéêîâ ñ÷èòàåòñÿ ìÿñíàÿ
ïîðîäà ÷åðíûõ áåçðîãèõ áûêîâ
Àáåðäèí-Àíãóñ, âûâåäåííàÿ íà ñå-
âåðå Øîòëàíäèè â êîíöå 70-õ
ãîäîâ XIX âåêà. Ñåé÷àñ àáåðäèí-
àíãóññêàÿ ïîðîäà ðàçâîäèòñÿ âî
âñåì ìèðå. Åùå îäíà áðèòàíñêàÿ
ìÿñíàÿ ïîðîäà — õåðåôîðäñêàÿ
(ãåðåôîðäñêàÿ), âûâåäåííàÿ â
ãðàôñòâå Õåðåôîðäøèð ïîëó÷èëà
øèðîêîå ðàñïðîñòðàíåíèå ïî
âñåìó ìèðó.

«Íà ëóãó àëüïèéñêîì, ðàäîñò-
íîé êîðîâîé

Ñòåéê ïàñåòñÿ «ìðàìîðíûé»
— ãîâÿæèé è ÇÄÎÐÎÂÛÉ,

Âêóñíûé è ïîëåçíûé, ñûòûé è
äîâîëüíûé,

ÃÎÑÒàì âñåì íà çàâèñòü,
ëþäÿì íà çäîðîâüå!»

(Ì. Íàóìîâà)
Ñîâðåìåííûå ìåäèöèíñêèå

èññëåäîâàíèÿ ïîêàçûâàþò, ÷òî
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«ìðàìîðíîå» ìÿñî çíà÷èòåëüíî
ïðåâîñõîäèò îáû÷íóþ ãîâÿäèíó
ïî ñîäåðæàíèþ àçîòèñòûõ ýêñ-
òðàêòèâíûõ âåùåñòâ, ïàíòîòåíî-
âîé êèñëîòû è áèîòèíà, ò.å. âå-
ùåñòâ óñèëèâàþùèõ ñåêðåòîðíóþ
ôóíêöèþ ïèùåâàðèòåëüíîãî
òðàêòà, ñïîñîáñòâóåò ëó÷øåé
óñâîÿåìîñòè ïðîäóêòà. Òàêæå îíî
ñîäåðæèò æåëåçî â ëåãêîóñâîÿå-
ìîé ôîðìå è ñîåäèíåíèÿ, ïðåïÿò-
ñòâóþùèå îáðàçîâàíèþ õîëåñòå-
ðèíà. Îáëàäàÿ àíòèêàíöåðîãåí-
íûìè ñâîéñòâàìè, àêòèâíî ñïî-
ñîáñòâóåò âûâåäåíèþ èç îðãà-
íèçìà âåùåñòâ, ïðîâîöèðóþùèõ
ðàêîâûå çàáîëåâàíèÿ. Íåäàðîì âî
âñåõ äåòñêèõ ó÷åáíûõ çàâåäåíèÿõ
ßïîíèè ïðèíÿòî êîðìèòü äåòåé
ìÿñíûìè ïðîäóêòàìè òîëüêî ïî-
âûøåííîé «ìðàìîðíîñòè».

Îäíàêî âêóñ áóäóùåãî ñòåéêà
íàïðÿìóþ çàâèñèò è îò ðàöèîíà
æèâîòíîãî. Âûäåëÿþò äâà âèäà îò-

êîðìà — òðàâÿíîé è çåðíîâîé.
Ìÿñî áû÷êîâ çåðíîâîãî îòêîðìà
öåíèòñÿ âûøå, ïîñêîëüêó áîãàòûé
ïðîòåèíàìè êîðì ïðèâîäèò ê îá-
ðàçîâàíèþ â ìûøå÷íûõ âîëîêíàõ
òîíêèõ æèðîâûõ ïðîñëîåê. Â ðå-
çóëüòàòå ìÿñî ïîëó÷àåòñÿ áîëåå
íåæíûì, ÷åì ïðè òðàâÿíîì îò-
êîðìå, õîòÿ ïîñëåäíåå èìååò
áîëåå âûðàæåííûé àðîìàò. Äëÿ
ðàçëè÷íûõ ñòåéêîâ ðåêîìåíäóåòñÿ
èñïîëüçîâàòü íå òîëüêî ìÿñî îïðå-
äåëåííîé ÷àñòè òóøè, íî è îïðå-
äåëåííîãî îòêîðìà. Òàê, íàïðè-
ìåð, ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî äëÿ
Ðèáàé-ñòåéêà ëó÷øå ïîäõîäèò ãî-
âÿäèíà çåðíîâîãî îòêîðìà, à äëÿ
ôèëå-ìèíüîí – òðàâÿíîãî. 

Âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè èìåíè Â.Ì.Ãîðáàòîâà,
èìåþùåì áîëüøîé îïûò â ïðî-
èçâîäñòâå, ïåðåðàáîòêå è îöåíêå
ìÿñà, ïîäãîòîâëåíà îêîí÷àòåëüíàÿ
ðåäàêöèÿ ïðîåêòà ÃÎÑÒ Ð «Ìÿñî.

Ãîâÿäèíà âûñîêîêà÷åñòâåííàÿ».
Ñîãëàñíî äîêóìåíòó ãîâÿäèíó
ïîäðàçäåëÿþò íà ÷åòûðå êëàññà â
çàâèñèìîñòè îò ìðàìîðíîñòè,
öâåòà ìûøå÷íîé òêàíè è òîëùèíû
ïîäêîæíîãî æèðà. Ïîä ïîíÿòèåì
âûñîêîêà÷åñòâåííàÿ ãîâÿäèíà
ïîäðàçóìåâàþò îõëàæäåííîå
ìÿñî, ïîëó÷åííîå îò âûñîêîïðî-
äóêòèâíîãî ìîëîäíÿêà êðóïíîãî
ðîãàòîãî ñêîòà ìÿñíîãî íàïðàâëå-
íèÿ. Òàêèì îáðàçîì ðàçðàáîòàíû
îòå÷åñòâåííûå òðåáîâàíèÿ ê âû-
ñîêîêà÷åñòâåííîé ãîâÿäèíå, ãàð-
ìîíèçèðîâàííûå ñ ìåæäóíàðîä-
íûìè òðåáîâàíèÿìè è ó÷èòûâàþ-
ùèå èíòåðåñû Ðîññèè.

Контакты:
Елена Вячеславовна Милеенкова
+7(495)676-6951

→│

Стейк на гриле
(4 большие порции или 
8 маленьких)

Ãîâÿæèé ñòåéê (âåñîì ïî
250-300 ã) – 4 øò,
ñîëü, ïåðåö ÷åðíûé ìîëî-
òûé –  ïî âêóñó.

Äëÿ ìàðèíàäà:
Êîðåíü èìáèðÿ – 5 ñì,
×åñíîê ñâåæèé –  5 çóá÷èêîâ,
Ïåðåö îñòðûé ÷èëè (ïî æåëàíèþ) – 1 øò,
Ñîåâûé ñîóñ – 150 ìë,
Õåðåñ èëè ñóõîå áåëîå âèíî (íåêèñëîå) – 150 ìë,
Ìåä (æèäêèé) – 3 ñò. ëîæêè,
Êóíæóòíîå ìàñëî (òåìíîå) – 2 ñò. ëîæêè

1. Èìáèðü è ÷åñíîê î÷èñòèòü è íàòåðåòü íà ìåëêîé òåðêå.

2. Ïåðåö ÷èëè ðàçðåçàòü âäîëü ïîïîëàì, óäàëèòü ñå-
ìåíà, ìÿêîòü ìåëêî ïîðóáèòü.
3. Ñìåøàòü âñå èíãðåäèåíòû äëÿ ìàðèíàäà.
4. Íàòåðåòü ìÿñî ïåðöåì è íåáîëüøèì êîëè÷åñòâîì
ñîëè, ïîëîæèòü â ìàðèíàä. Ìàðèíîâàòü ñòåéêè îò 30
ìèíóò äî 6 ÷àñîâ. ×åì ëó÷øå ìÿñî, òåì ìåíüøå åãî
íóæíî ìàðèíîâàòü.
5. Ðàçæå÷ü óãëè. Îíè äîëæíû õîðîøî ïðîãîðåòü è
ïîäåðíóòüñÿ áåëûì ïåïëîì.
6. Ïðîêàëèòü ðåøåòêó, èñïîëüçóÿ ñèëèêîíîâóþ êóëè-
íàðíóþ êèñòü, ïðîìàçàòü å¸ ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì.
Èëè æå ïðîìàçàòü êóñêîâ ñâèíîãî ñàëà èëè áàðàíü-
åãî æèðà. Ýòî íåîáõîäèìî, ÷òîáû ìÿñî íå ïðèëèïàëî
ê ðåøåòêå.
7. Æàðèòü ñòåéêè íà óãëÿõ, ïðåäâàðèòåëüíî îòðÿõíóâ
îò ìàðèíàäà. Äëÿ íà÷àëà ïðèæàðèòü ñòåéêè ñ êàæäîé
ñòîðîíû äî çîëîòèñòîé êîðî÷êè, çàòåì ïîñòîÿííî ïå-
ðåâîðà÷èâàÿ, äîâåñòè äî æåëàåìîé ñòåïåíè ïðî-
æàðêè, 12-20 ìèíóò.

Стейк «Ковбой»
(2 порции)
Ñòåéê  ðèáàé   –  700 ã
Ìàñëî îëèâêîâîå – 60 ã
Ñîëü - ïî âêóñó

Âûõîä ãîòîâîãî áëþäà:
560-630 ã (íà îäíó ïîðöèþ) â
çàâèñèìîñòè îò ñòåïåíè ïðîæàðêè.

1. Ñìàçàòü ñòåéê ðèáàé îëèâêîâûì ìàñëîì, ïîñî-
ëèòü.
2. Áûñòðî îáæàðèòü íà ðàñêàëåííîé ïîâåðõíîñòè.
3. Äîâåñòè íà ìåíåå ãîðÿ÷åé ïîâåðõíîñòè äî íóæ-
íîé ñòåïåíè ïðîæàðêè.




