




Светлое горьковатое 
пиво — на ваш вкус. 

Основной ингредиент —
колбаса «Таллинская».

8 «Как у наших ворот 
 за горою жил да был

Корней Чуковский, писатель

бутерброд 
с колбасою». 

Ветчины бывают 
варёные, копчёно-
варёные, копчёно-
запечённые, 
сырокопчёные 
и сыровяленые. 

Вяленая ветчина, например, 

не только долго хранится —

её вкус со временем улучшается. 

Лучшие из вяленых ветчин 

достигают пика своего вкуса 

через один и даже два года. 

 Родина — Венгрия. Среди типичных

 венгерских сувениров — предметы народного

 творчества, фарфор, хрусталь, фруктовая

 водка «Палинка» и венгерская «Салями».



6 порций

Время приготовления 
40 минут 

Венгерская кухня 
разнообразна, богата 
и популярна во всей 
Šвропе. ‹стати, 
это венгры подарили 
всему миру гуля‚. 

Большой бутерброд
по-венгерски

Позвоните друзьям, выбирайтесь 
на пикник. Перед подачей 
нарежьте бутерброд тонкими 
ломтиками. Хорошего отдыха!

1    Батон разрежьте вдоль на 2 части и выньте мякиш, оставив слой 
толщиной с мизинец.  2   Мякиш натрите на тёрке.  3    Все ингредиенты 
(кроме сливочного масла) вместе с тёртым мякишем пропустите через 
мясорубку, затем смешайте с маслом.  4    Половинки батона начините 
полученной массой, соедините, заверните в плотную бумагу и поставьте 
в холодильник на 20 минут. 

Летом 2008 года в Мамоново 
Калининградской области, 
где находится большой рыбо-
консервный комбинат, открыт 
памятник шпротам.



Альфонсо Пекораро Сканио, 
экс-министр сельского 
хозяйства Италии

  Основной ингредиент —
«Сервелат».

Хотя родина салями — Италия, День салями 

отмечается 7 сентября в США. А признанной 

столицей салями в Америке является 

Сан-Франциско, где итальянские переселенцы 

сохранили секреты ее производства.

                         следует сохранить 
   в анналах истории как выра-  
   жение яркой народной 
   традиции, как подлинное
   произведение искусства 
   и памятник культуры». 

 «Пиццу 9
В США пицца попала 
в конце второй 
половины XIX века 
и впервые появилась, 
по-видимому, в Чикаго.

Луизиана — единственный штат 

США, знаменитый оригинальной 

рецептурой колбасы, свиной 

и очень пряной. Основная часть 

рецептов колбас и мясных 

деликатесов на американских 

прилавках заимствована 

у других стран. 



6 порций

Время приготовления
45 минут 

Температура 
приготовления 220 °С 

Šсли у вас нет 
какого-то ингре-
диента для начинки, 
можно заменить 
его, положив поболь‚е 
одного из других 
компонентов.

 Пицца
 по-американски

Подавайте на большом блюде
под хорошую комедию. 

1   В половине литра тёплой воды разведите дрожжи, добавьте яйцо, 
соль,  перемешайте. Всыпьте муки, чтобы тесто приобрело консистенцию 
сметаны, поставьте в холодильник на два часа.  2   Порежьте колбасу, 
соленья, лук, натрите сыр; салями порежьте кружочками.  3   Противень 
смажьте подсолнечным маслом, равномерно вылейте тесто.  4   Выпекайте 
в духовке 7 минут.  5   Когда тесто подрумянится, выньте противень из 
духовки и выкладывайте начинку.  6   Сначала по основе распределите 
томатный соус, затем равномерно выложите нарезанные ингредиенты, 
посыпьте тёртым сыром и украсьте кусочками салями. 
7   Выпекайте в духовке до готовности.

Пицца, пожалуй, самое 
интернациональное 
блюдо. 

Пицца, пожалуй, самое 
интернациональное 



Здесь не может 
быть ничего лучше 
хорошего тёмного 
пива.
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Основной ингредиент —
колбаса «Посольская».

   «Раз мы осуждены на то, чтоб есть,

     будем есть хорошо».
А. Брилья-Саварен, французский юрист, 
политик, эпикуреец и гастроном

Упоминания  о приготовлении 

колбас на Руси встречаются 

в «Домострое», датированном 

XVI веком. Широкое распрос-

транение колбас на Руси связано 

с именем Петра I. В 1709 году,

именно он выписал колбасных 

дел мастеров из Германии. 

Родина — Россия. Слово «колбаса» 

встретилось на одной из берестяных 

грамот, которую датируют XII веком.

«От дьяка и от Ильки. Вот мы [двое] 

послали 16 лукон [очевидно, мёда], а масла 

три горшка. А в среду две свиньи, два 

хребта [видимо, хребтовая часть туши], 

да три зайца и тетеревов и колбасу, 

да два коня, причём здоровых».



4 порции

Время приготовления
55 минут 

Температура 
приготовления 180 °С 

... Английский пудинг,   
  итальянская лазанья,   
  французский гратен,
  русский лап‚евник 
  по своей сути явля-
  ются запеканками. 

Запеканка
 с колбасой

Лёгкое и вкусное блюдо для ужина.
Приятного аппетита! И не забудьте 
про день наблюдения за птицами*.

1   Картофель отварите, нарежьте ломтиками. Сладкий перец нарежьте 
полосками, колбасу — ломтиками.  2    Лук мелко порубите, пассеруйте 
на топленом масле, добавьте сладкий перец, жарьте всё вместе ещё 
несколько минут.  3    Помидоры разрежьте пополам. 4    Яйца взбейте со слив-
ками и частью сыра, посолите и поперчите.  5    В смазанную маслом форму 
уложите слоями подготовленные ингредиенты, полейте сливочно-сырной 
смесью, посыпьте оставшимся сыром, сбрызните растопленным сливочным 
маслом и запекайте до готовности.

Во Франции ещё в конце 
XVIII века цветы картофеля 
носили в волосах и делали 
из них букеты. 

* 1 октября — день наблюдения за птицами.



Тальятелле — классическая 
итальянская паста из региона 
�милия-Романья. 
о легенде, 
тальятелле были изобретены 
в 1487 году. 
ридворный повар был 
вдохновлён причёской Лукреции 
�орджиа в день её свадьбы 
с Альфонсо I д’�сте.

 К пасте идеально 
 подойдёт красное 
 сухое вино, например 
«Кьянти». 

«Несомненно, паста — 
 это нежнейшее блюдо, 
 которое можно вкушать 
 безо всякого труда».
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Форчеллини, итальянский 
лексикограф 

Основной ингредиент —
карбонад «Юбилейный».

Карбонад — от латинского 

carbo — «уголь». В прошлом 

тушение паром или сухим 

теплым воздухом, требующееся 

для приготовления карбонада, 

могло производиться только 

при помощи угля, на спокойном 

угольном жару.

Родина — Италия. Музей салями 

в городе Фелино расположился

в самой настоящей крепости 

890 года постройки.



6 порций

Время приготовления
1 час

А можно так: 
когда соус готов, 
выложите пасту 
в форму для 
запекания, залейте 
соусом, посыпьте 
сыром, поставьте 
в разогретую 
до 200 °С духовку 
на 15–20 минут. Тальятелле

 в сливочном соусе

Разложите пасту по тарелкам, 
откупорьте бутылку красного вина. 
Улыбнитесь. Приятного аппетита!

1    Сварите пасту, откиньте на дуршлаг и промойте под холодной водой. 
Мелко порежьте лук. Карбонад порежьте мелкими кубиками.  2    В сотейнике 
обжарьте лук до прозрачного цвета, добавьте карбонад, обжарьте до золотистого 
цвета, поперчите.  3    Влейте сливки. Выпаривайте на четверть.  4   Добавьте 
горгонзолу и, постоянно помешивая, растворите её. Приправьте базиликом. 
5    Постоянно помешивая, введите муку и продолжайте мешать до тех пор, 
пока масса не станет однородной, без комочков.  6    В соус добавьте приготов-
ленную пасту.  7   Посыпьте тёртым пармезаном.

Тёртый «пармезан» 
является неотъемлемым 
ингредиентом любой 
пасты.
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Основной ингредиент —
ветчина «Классическая».

   «Если вокруг только 
     счастливые люди —
     спроси, кто их

Либерийская поговорка

Самая известная французская 

ветчина — «Байоннская», ее наз-

вание происходит от города 

Байонна, что на юго-западе 

Франции. Байоннскую ветчину 

сушат на открытом воздухе, 

после чего солят. 

   повар».
К канапе лучше подать
охлаждённое белое 
сладкое вино.

Родина — Франция. Ветчина — продукт, популярный 

во многих странах. Испанцы темпераментно 

отстаивают первородство хамона, немцы 

нахваливают вестфальские окорока, французы 

восхищаются байоннскими и бигорскими шедеврами. 

Но самой известной ветчиной в мире остается 

итальянская пармская ветчина.



Стакан ананасового сока 
или кусочек свежего 
ананаса помогут снять 
тяжесть после трапезы.

20 порций

Время приготовления
20 минут 

Температура 
приготовления 180 °С 

 Родина канапе — 
 ‘ранция. В переводе 
 с французского 
 «канапе» означает 
«кро‚ечный». �то 
 излюбленная закуска 
 для приемов и фур-
 ‚етов. 

Горячие канапе
 с ветчиной и ананасом

Приятное начало праздничного 
вечера или отличное блюдо для 
вечеринки. Подавайте горячими, 
когда все уже собрались.

1   Разогрейте духовку до 180 градусов.  2   Каждый ломтик хлеба порежьте 
на дольки 4 х 4 см и подсушите в духовке.  3   Порежьте ветчину на такие 
же кусочки.  4   Извлеките хлеб из духовки, смажьте каждый кусочек 
маслом, уложите сверху по ломтику ветчины, дольке ананаса и присыпьте 
тертым сыром.  5   Накройте противень пекарской бумагой, устройте 
на ней канапе и отправьте в духовку на 5 минут. 






