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1/ вступление

10 вступление от автора / 12 вступление от «форестер»

большая книга



Железо, огонь, мясо –  
самое мужское дело!

из к/ф С. Герасимова 
«Дочки матери»

В этой книге я стремился показать, 
что гриль – это не только удобное 
приспособление для жарки привычных 
шашлыков, мне хотелось рассказать 
о его малоизвестных, а порой 
и нераскрытых возможностях.

Все началось с того, что летом 2012 года дом, 
в котором я живу, оказался отключен от газа  

по труднообъяснимым административно техническим 
причинам. Всю еду, начиная от яичницы и каши 
на завтрак и заканчивая мясными и рыбными блю
дами на ужин, мне пришлось готовить на гриле, сто
ящем на веранде. Кулинарное «сафари» продолжа
лось целых 4 месяца.

Но нет худа без добра – за это время мне удалось 
 накопить ценный практический материал о приготов
лении пищи на открытом огне. Поэтому, когда изда
тельство ЭКСМО и ТМ Forester обратились ко мне 
с предложением сделать книгу про гриль, я с боль
шим воодушевлением откликнулся. Мне оставалось 
поднять мои записи годичной давности и уже со зна
нием дела повторить ранее созданные блюда на бо
лее высоком уровне, что я с огромным удовольстви
ем и сделал. 

Работа над книгой прошла на одном дыхании, ведь 
готовка на гриле – это не просто один из способов 
сделать сырые продукты пригодными для питания, 
готовка на гриле – это особая составляющая образа 
жизни. 



Мужчина, стоя лицом к пылающему в мангале огню 
и уверенно вращая сильными руками железные вер
тела с кусками сочного мяса, забывает, что  
в «другой» жизни он носит костюм и галстук, про
водит дни за компьютером и в автомобильных проб
ках. Его взгляд устремлен на вспыхивающие угли, его 
обоняние ловит аромат «вкусного» дыма, чуткий слух 
улавливает тонкие нюансы характерного шипения,  
а все мысли сосредоточены на том, чтобы не пропу
стить тот момент, когда ПРОДУКТ превратится в ЕДУ. 
Он один на один с самыми мужскими стихиями – 
 железом, огнем и мясом. 

Я намеренно не стал утомлять вас скучными теорети
ческими главами, предваряющими рецепты.  
Обо всех хитростях применения оборудования, 
углей, щепы для копчения и прочих тонкостях готов
ки на гриле я постарался изложить на примерах при
готовления конкретных блюд. Поэтому я советую чи
тать внимательно и использовать приобретенные 
знания, реализуя свои авторские идеи, а они есть 
у всех, кто начинает «колдовать» у открытого огня. 

И самое главное – получайте 
удовольствие, стоя у своего 
гриля!

Влад Пискунов

Гриль – очень универ
сальный прибор.  
На нем можно гото
вить большинство 
блюд, которые вы 
обычно привыкли де
лать на кухне. Важно 
четко понимать прин
ципы действия  гриля, 
знать обо всех имею
щихся приспособле
ниях и видах топлива. 



Есть такая наука – футурология. 
Она пытается предсказать будущее. 
Как правило, будущее рисуется 
футурологами либо безоговорочно 
ужасным, либо прекрасным – и тоже 
безоговорочно. 

Надо сказать, что лично у меня прогресс не вызы
вает ни страха, ни восторга. Я полагаю, что он 

просто есть. И будет. Дома будут становиться выше, 
мосты – шире, самолеты – летать быстрее, а космос 
будет все ближе и ближе. Что не повлияет, на мой 
взгляд, на вечные ценности. Не изменится ценность 
настоящей дружбы и общения с дорогими  сердцу 
людьми. Будет радость от времени, проведенного 
у огня, и аромата поджаренного своими руками мяса.

И все мы понимаем, насколько важно продумывать 
эти встречи, не позволять досадным мелочам, таким 
как незагоревшийся уголь или рассыпавшееся мясо, 
испортить вечер.

В празднике, организованном для близких людей,  
не бывает мелочей. Собственно говоря, весь 
FORESTER про это. Мы создаем самые надежные  
и удобные решения, делающие досуг и отдых  
на природе запоминающимися. 

Домашнюю кухню нельзя представить себе без по
суды и аксессуаров, без специй и приправ. И эту же 
аналогию мы переносим на кухню гриль, создавая 
новые ниши – чугунную посуду для готовки на огне, 
аксессуары для работы с грилем и многое другое.



Мы стремимся к тому,  
чтобы времяпрепро
вождение на при
роде было ком
фортным, как дома. 
Идея FORESTER 
 заключается в созда
нии умных решений 
«под ключ» для кухни 
и гостиной под откры
тым небом.

Естественно, что центром кухни на природе являет
ся гриль. FORESTER представляет вашему вниманию 
многофункциональный гриль с собственным име
нем  – СКВОРЧЕР. Собственно, большинство блюд  
из этой книги было приготовлено именно на нем.

Невозможно создавать оборудование для гриля  
и при этом не готовить на нем. Мы  приготовили сот
ни блюд на огне и стали экспертами в области вкус
ной еды и хорошего настроения. В природе подоб
ное всегда притягивается подобным. Так мы и позна
комились с известным кулинаром Владом Пискуно
вым. Багаж наших знаний щедро дополнился опытом  
и умениями Влада, и нам показалось непроститель
ным не поделиться этим с широкой публикой. 

Наша дружба с Владом пропиталась дымом живого 
огня и воплотилась в совместной книге – кулинарном 
исследовании кухни на открытом огне, путешествии 
в мир ароматов и вкусов, которые редко встретишь 
на обычной кухне.

Надеемся, что книга принесет вам такое же удоволь
ствие, как и ее создателям. Благодаря подробным 
рецептам и советам вы можете стать экспертами  
в области гриля и подарить хорошее настроение 
всем, кто будет рядом с вами.

Готовьте, пробуйте, творите!
Юлия Позднухова,  

бренд менеджер TM Forester
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ÎÁÎÐÓÄÎÂÀÍÈÅ
1 МАНГАЛЫ. Самый распространенный у нас вид  грилей, 
ведь шашлыки жарят практически все. Обратите внимание 
на мангалы с двойной стенкой, так называемые термомангалы. 
Они гораздо лучше удерживают тепло – следовательно, понадо
бится меньше углей; они безопаснее – ведь внешняя стенка  
не разогревается до очень высокой температуры; и они прочнее 
обычных мангалов. Полезной опцией является съемная нижняя 
решетка – колосник. Она дает возможность регулировки рассто
яния между источником тепла и приготавливаемым продуктом.

2 ГРИЛИ С КРЫШКОЙ. Если вы уже идеально жарите 
шашлык, но не хотите останавливаться на достигнутом, приоб
ретите гриль с откидывающейся крышкой. Такой «агрегат» 
расширит ваши кулинарные горизонты в несколько раз.  
Подробно о возможностях гриля читайте на стр. 20–21.

3 НАСТОЛЬНЫЕ И ПОРТАТИВНЫЕ ГРИЛИ И МАН
ГАЛЫ. Бывают случаи, когда воспользоваться большим гри
лем не представляется возможным. Как ни странно, случает
ся это не так уж и редко. Представьте, что вы в автомобильном 
путешествии или поехали на дачу к другу, который еще не об
завелся хорошим мангалом или грилем. Да что говорить, пред
ставьте, что идет дождь, и единственная возможность приго
товить любимое блюдо на углях – это готовка под крышей ве
ранды. На помощь приходят переносные и настольные гри
ли.  Поверьте, на них можно приготовить практически все то же 
самое. Кроме того, поставленный на стол небольшой гриль по
зволяет не только жарить стейки или рыбу, но и просто разо
гревать кусочки еды, наколотые прямо на вилку или бамбуковую 
шпажку. Это очень сближает и веселит собравшихся за столом.

4 КОПТИЛЬНИ. Еще один уровень, на который поднимает
ся любитель готовить на свежем воздухе,– это копчение. Коп
тить можно не только обычную рыбу, выловленную на рыбал
ке раз в году, но и мясные продукты, и даже фрукты. Если  объем 
ваших копчений невелик, то сделать это можно и в обычном гри
ле, но удобнее все таки воспользоваться коптильней. Они бы
вают как стационарные, так и портативные. Правильно под
берите объем коптильни и обратите особое внимание на вы
бор щепы. Щепа в копчении – это как специи при маринова
нии. От сорта дерева зависит  аромат продукта, который вы до
станете из коптильни. Самые распространенные сорта древеси
ны для копчения – ольха, бук, дуб, яблоня, слива, груша, вишня. 
Можно соединять несколько сортов щепы в «коктейль», а мож
но использовать и «соло». Можно также добавлять в смеси 
щепы пряные растения: тимьян, розмарин, можжевельник и т. п. 
В  продаже имеются рекомендованные специалистами смеси 
для копчения конкретных продуктов, можно довериться их со
вету. Самое главное – не забудьте замочить щепу перед тем, 
как класть ее на горячие угли.



FORESTER. СКВОРЧЕР PROF
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1 ГРИЛЬ С КРЫШКОЙ 
имеет бесспорные преиму
щества перед открытыми 
грилями и мангалами. 
Это уже не просто ящик, где 
горят дрова или угли, над ко
торыми можно жарить мясо 
на решетке или расположить 
шампуры, это уже практи
чески настоящая печь. В та
ком гриле можно готовить что 
угодно: от молочного поросен
ка до осетинского пирога или 
русских щей в глиняном горш
ке. Кстати, откидывающаяся 
крышка нисколько не меша
ет использовать такой гриль 
и в качестве обычного мангала.

Крышка оснащена термоме
тром и регулируемым верхним 
поддувом, что дает возмож
ность абсолютно точно контро
лировать температуру в про
цессе запекания или копчения.

2 В ГРИЛЯХ, ОСНА
ЩЕННЫХ ВСТРОЕН
НЫМ СТАРТЕРОМ, нет 
необходимости использо
вать различные легко вос
пламеняющиеся жидкости 
для розжига углей. Есте
ственная тяга позволяет раз
жечь угли от скомканного 
клочка бумаги – например, 
от обрывка мешка, в котором 

хранились угли. А зола, про
сыпаясь сквозь сито нижней 
решетки, падает на выдвиж
ной зольник. Это очень удоб
но и практично.

3 ВЕРХНЯЯ РЕШЕТКА 
С КРУГЛЫМ ВЫРЕЗОМ 
дает возможность устанав
ливать на нее казан, сково
роду, котелок. Вы можете го
товить на открытом воздухе 
те блюда, которые не реша
лись делать дома. Например, 
всевозможные жаренные 
во фритюре пирожки и че
буреки. Гуляш и уха, сварен
ные на открытом живом огне, 
получаются всегда вкуснее 
и съедаются полностью, неза
висимо от размеров котелка. 
Решетка оснащена специаль
ной откидывающейся секци
ей, через которую можно под
брасывать щепки или хворост 
под казан или котел.

4 ОГНЕУПОРНОЕ 
СТЕКЛО, встроенное 
в переднюю стенку крышки 
гриля, оказывается очень по
лезным в последние минуты 
приготовления, когда необ
ходимо получить аппетитную 
румяную корочку на поверх
ности мяса, рыбы или пирога, 

но при этом не сжечь блюдо. 
Стекло дает возможность на
блюдать за этим процессом, 
не поднимая крышку, что 
очень важно.

5 ГРИЛЬ можно использо
вать и как обычную плиту. 
Например, если надо просто 
вскипятить чайник, сварить 
 варенье или испечь блины. 
Просто поставьте свою утварь 
на решетку гриля над горящи
ми углями или дровами. Под
питывать огонь можно через 
откидную секцию решетки.

6 ОТКИДНОЙ СТОЛИК 
С РАЗДЕЛОЧНОЙ ДО
СКОЙ дает возможность 
кулинару не отходить да
леко от гриля, чтобы подго
товить продукты для запе
кания. При необходимости 
его можно снять, для того 
чтобы положить на стол или 
помыть.

7 СЪЕМНЫЙ ПОДНОС 
нужен не только для того, 
чтобы было на что положить 
сырые продукты, его можно 
также использовать в каче
стве жиросборника при за
пекании или копчении. Он 
устанавливается под решет
ку, где находится продукт. 



В него наливается немного 
воды, и процесс запекания 
проходит в максимально бла
гоприятных условиях: тепло 
распространяется равномер
но, влажность горячего воз
духа под крышкой гриля вы
сокая, жир не капает на угли, 
провоцируя его возгорание. 

8 Если вы жарите шаш
лык или стейк, вам нужно со
всем небольшое расстояние 
от углей до мяса, если же ра
ботаете с тестом или ставите 
внутрь гриля большой горшок 
с кашей, то наоборот – надо 
нижнюю решетку максималь
но опустить. СИСТЕМА РЕ
ГУЛИРОВКИ ВЫСОТЫ 
НИЖНЕЙ РЕШЕТКИ  – 
КОЛОСНИКА – позволяет 
устанавливать оптимальное 
расстояние между горячими 
углями и приготавливаемым 
продуктом, лежащим на верх
ней решетке. Эта опция про
сто незаменима, когда гриль 
используется в качестве печи. 
Причем регулировка происхо
дит простым вращением удоб
ной ручки. Продукт не  только 
не надо снимать с решетки, 
но даже нет необходимости 
открывать крышку гриля.
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ÓÒÂÀÐÜ
1 КАЗАН. Плов, басма, коурма, джиз… Какие только азиат
ские блюда не приходят на ум, когда слышишь слово «казан»!  
И не только азиатские – любые блюда, приготавливаемые  
во фритюре, лучше жарить (пряжить) именно в казане.  
При выборе казана надо учитывать его размер, форму и ма
териал. Размер зависит от той печи или гриля, на которые 
вы собираетесь его установить. Оптимальная форма для ка
зана – полусфера. Если вы планируете ставить его и на пли
ту, то покупайте казан с плоским дном, но для готовки на жи
вом огне удобнее круглое дно. Самый лучший материал для 
казана – чугун. Его необходимо очистить от заводской смаз
ки, промыть и прокалить с растительным маслом. Масло по
сле прокалки слить, после чего казан уже нельзя мыть мою
щими средствами – только ополаскивать горячей водой и как 
следует вытирать. 

2 САДЖ. Малоизвестная и явно недооцененная у нас 
утварь. А ведь садж известен уже не одно тысячелетие.  
Эта большая, плоская, с небольшим углублением сковоро
да без бортиков широко применяется на Ближнем  Востоке, 
на Балканах, в Восточном Средиземноморье, Закавказье. 
Большая площадь саджа позволяет кулинару почувствовать 
себя полководцем. Вы можете перемещать различные про
дукты в места, которые разогреты сильно, и, наоборот, туда, 
где просто тепло. Простым движением лопатки вы поддева
ете кусок мяса или баклажана и бросаете его на другой бок. 
Можно разложить все ингредиенты по всей плоскости сково
роды, а можно, наоборот, сделать из них пирамиду в самом 
центре и накрыть куполообразной крышкой. Мыслите стра
тегически и не ошибайтесь в выборе тактики! Садж – очень 
мужская утварь.

3 КОТЕЛОК. Не знаю почему, но некоторые супы, приго
товленные над живым огнем, получаются гораздо вкуснее, 
чем если их готовить на плите. К таким блюдам надо прежде 
всего отнести уху, гуляш, кулеш, шурпу. Ну что такое уха, 
сваренная дома на индукционной плите, в сравнении с ухой 
из закопченного котелка? Особых требований к форме  
и материалу котелков нет. Берите хоть медный, хоть алюми
ниевый. Главное в хорошем супе – исходный продукт  
и чистая вода! 

4 РОСТЕР. Никто не откажется от курицы или утки, запечен
ной и слегка подкопченной под крышкой дровяного гриля. 
Красивая, блестящая и ароматная кожица птицы притягивает 
к себе, словно магнит. Удобнее всего запекать домашнюю пти
цу и крупную пернатую дичь на специальном ростере. В этом 
случае птицу не надо переворачивать, а значит, она получится 
красивой со всех сторон. 

4

3

2



5 ГОРШОК. Поскольку гриль 
с крышкой может заменить 
нам печь, то почему бы не по
пробовать приготовить в нем 
традиционные русские ку
шанья? Такие, например, как 
щи и каша? Позаботьтесь 
лишь о том, чтобы взять гор
шок из жаропрочной глины, 
а не декоративный. Помни
те, что керамика очень боится 
резких перепадов температур, 
поэтому не помещайте пустой 
горшок в огонь и не ставь
те горячую глиняную утварь 
на холодную поверхность. 

Если глина не глазурова
на изнутри, то перед исполь
зованием горшок следует на 
пару часов залить водой, что
бы она впиталась в его поры. 
Затем воду сливаем и гото
вим нашу любимую кашу. Если 
вы не уверены, что керамика 
выдержит испытание живым 
огнем, готовьте русские блюда 
в эмалированном чугунке.

6 СКОВОРОДА. Жарёха 
с грибами и испанская па
элья, масленичные блины 
и сырники, сардины и  простая 
яичница – все это можно при

готовить на гриле, если у вас 
есть подходящая сковорода. 
Наиболее пригодный матери
ал для сковороды, «приписан
ной» к грилю, – чугун. Ухажи
вать за ней надо так же, как 
и за казаном (читайте выше). 

7  ЛОТОК ИЗ ФОЛЬГИ. 
Самой практичной и ча
сто используемой на гри
ле утварью стали одноразо
вые лотки из  алюминиевой 
 фольги. Они не треснут 
и не разобьют ся, их не надо 
отмывать после использо
вания. При необходимости 
в дне и стенках лотка легко 
сделать отверстия при помо
щи ножа или палочки. Лотки 
бывают всевозможных форм 
и размеров. В них можно за
пекать сам продукт, а мож
но использовать как жиро
сборник или емкость для 
щепы при копчении. Для уве
личения прочности  просто 
вставьте несколько лотков 
друг в друга. После приго
товления блюда выбрасывать 
придется только верхний, 
остальные просто уберите 
до следующего раза.

5 76



ÀÊÑÅÑÑÓÀÐÛ
1 НОЖНИЦЫ для креве
ток и прочих ракообраз
ных. Аккуратно очистить круп
ную креветку, «разгрызть» пан
цирь рака или лангустина без 
подобных ножниц не такая про
стая задача. Загнутые лезвия 
позволяют очень деликатно 
надрезать панцирь и извлечь 
из него, не повредив, делика
тесное мясо ракообразного. 
Сделать это можно как до при
готовления, так и после. Как 
правильно разделать креветку, 
читайте на стр. 76.

2 РЕШЕТКА ДЛЯ 
РЫБЫ. Пожарить на гри
ле рыбу с обеих сторон, да 
так, чтобы нежная аромат
ная румяная кожица не оста
лась прилипшей к решетке 
гриля, получается не всегда. 
Используя решетку в фор
ме рыбы, мы сможем сде
лать это без особых ухищ
рений. Дорада, неболь
шой карп, ручьевая форель 
или окунь идеально ложатся 
в это нехитрое, но очень тол
ковое устройство. Держась 
за удобную длинную ручку, 
мы можем свободно перево
рачивать рыбу над горячи
ми углями, не опасаясь ис
портить ее привлекательно
го вида,– она не прилипнет 
и не развалится. А вы, поста
вив на стол идеально зажа
ренный «улов», будете чув
ствовать себя королем гриля.

3 ЩИПЦЫ. Не имея удоб
ных щипцов, не стоит даже 
затевать что то серьезное. 
Они потребуются не только 
для того, чтобы перевернуть 
или поправить на решетке ку
сок мяса или, например, ба

клажан, но и для того, чтобы 
переложить с места на ме
сто горящее полено или раз
ворошить угли. При покупке 
обратите внимание на ухва
тистость этого аксессуара – 
рабочие поверхности щип
цов должны быть зубасты 
и крепки, чтобы перемещае
мый предмет случайно из них 
не выскользнул. 

4 ШАМПУРЫ. Хороший 
шампур должен обладать 
следующими свойствами: 

Прочность. Он должен вы
держать тяжесть нанизан
ного мяса и не прогнуться 
до самых углей. Иначе куски, 
расположенные в середине, 
зажарятся гораздо быстрее 
остальных. 

Длина. По длине шампу
ры должны соответствовать 
тому мангалу, на котором 
вы собираетесь жарить шаш
лык. Не так страшно, если 
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шампуры будут чуть длин
нее (хотя это тоже неудобно), 
а вот если они окажутся ко
роче… Поэтому, прежде чем 
их покупать, замерьте шири
ну вашего гриля или мангала.

Острота. Конец должен быть 
довольно острым, чтобы легко 
прокалывал сырое мясо и не 
рвал его. Но и затачивать по
добно штыку тоже не стоит  – 
можно поранить себе руку.

Навивка. Все хорошие шам
пуры имеют с одной стороны 
навивку. Она нужна не для 
красоты, а помогает зафик
сировать шампур под необхо
димым углом. Это позволяет 
более равномерно прожа
рить шашлык и сделать его 
красивым со всех сторон. 

Еще хочу заметить, что де
ревянная ручка – не блажь, 
а очень полезная опция, по
зволяющая провести вре
мя у мангала с большим ком
фортом. 

5 ДЕРЕВЯННАЯ 
ЛОПАТКА. Гриль – это 
не только стейки и шашлы
ки, на гриле можно пригото
вить огромное количество 
совершенно разнообразных 
блюд, включая даже десерты 
или, например, блины. Я каж
дый год жарю на Масленицу 
блины прямо во дворе и всех 
ими угощаю. И что бы я де
лал, если бы у меня не было 
гриля? Для приготовления по
добных блюд нам и понадо
бится деревянная лопатка.

6 КОТЛЕТНИЦА. Сле
пить из фарша несколько 
котлет можно и при помощи 
своих золотых рук, не при
бегая к помощи плодов про
гресса. А что делать, если 
стоит задача приготовить 
огромное количество бурге
ров на большую компанию 
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