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Введение

Разведение перепелов в последние годы набира-
ет все большие обороты. И это связано не только 
с желанием заняться быстро окупаемым бизнесом, 
что при должном подходе вполне осуществимо. 
Все больше людей наконец-то начинают обращать 
внимание на свой рацион и качество питания.

Интерес людей к перепелам обусловлен хоро-
шими вкусовыми качествами яиц этой птицы и  ее 
мяса, которое имеет нежную консистенцию и от-
личается  ароматом и сочностью. Перепелиные 
яйца не уступают куриным по питательности, а по 
содержанию некоторых витаминов и микроэлемен-
тов превосходят их.

Перепелка неприхотлива в уходе и содержа-
нии, она устойчива к различным заболеваниям, 
а высокая яичная продуктивность, большая скоро-
спелость и востребованность на потребительском 
рынке говорят о перспективности разведения это-
го вида птиц. Самки за один год в  среднем сносят 
по 280–300 яиц, расходуя на 1 кг яичной массы 
в среднем 2,8 кг корма, а кладку яиц они начинают 



Введение

в возрасте 35–40 дней. Macca яиц, снесенных сам-
кой за год, в 24 раза превышает массу тела самой 
самки! 

В этой книге мы рассмотрим полную практиче-
скую информацию по содержанию, уходу и  разве-
дению этих удивительных птиц, а также вооружим 
вас знаниями по успешному ведению перепелино-
го бизнеса.
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Разведение перепелов

В России перепелов начали выращивать 40  лет на-
зад. Сегодня этот вид птицы, особенно их яйца, очень 
популярен и востребован на рынке. Перепела относят-
ся к одному из наиболее выгодных видов птицы, они 
способны вдвойне компенсировать расходы. Перепе-
линое мясо и яйца высокого качества, характеризуются 
диетической ценностью.

Разведение перепелов дома или на приусадебном 
участке проще, чем выращивание любой другой пти-
цы. Небольшое поголовье этого вида птиц можно со-
держать даже в условиях городской квартиры в клетках. 
Основные условия, которые должны выполняться,  — 
это обеспечение необходимого светового и темпера-
турного режимов, а также использование качественно-
го специального, сбалансированного по составу корма.

Лучше всего содержать перепелов в клетках, в  лет-
нее время можно выпускать их в открытые вольеры, 
расположенные на улице. Пол клетки (вольера) необхо-
димо устилать подстилкой из сена или опилок. Темпе-
ратура в помещении, где содержатся перепела, должна 
быть высокой, в пределах 18–25 градусов. Если темпера-
тура сильно снизится, то перепела перестают нестись.



Разведение перепелов

Перепела очень критичны к качеству воды и корма. 
Воду перепелам нужно менять несколько раз на про-
тяжении всего дня. Нельзя, чтобы вода была загрязне-
на. Автоматические поилки обеспечивают постоянную 
смену воды. Уровень воды в  поилке должен быть не 
слишком высоким, чтобы избежать гибель птенцов, ко-
торые пьют вместе со взрослой птицей. В корм перепе-
лам необходимо подсыпать минеральные добавки: мел, 
молотые раковины, рыбную муку.

Перепел — это чистоплотная птица, уборку в клет-
ках необходимо производить регулярно. В клетках с пе-
репелами должен находиться сосуд с песком, где птицы 
будут принимать песочные ванны, которые способ-
ствуют избавлению от паразитов. При уборке клеток 
от помета и чистке кормушки нужно не забывать про-
ветривать помещение. Но проветривание не должно 
сопровождаться сквозняком. Один из первых сигналов 
о наличии в помещении сквозняка — выпадение у птиц 
перьев, перепела становятся почти голыми, при этом 
яйценоскость птиц снижается и увеличивается падеж.

На втором месяце жизни перепела начинают не-
стись. Перепела, особенно одомашненные, практи-
чески не приспособлены для высиживания птенцов. 
Чтобы получить молодняк, нужно установить инкуба-
тор. Яичные породы перепелов наиболее продуктив-
ны в возрасте до 1 года, в этот период их лучше забить 
на мясо.

В одной клетке можно содержать несколько десят-
ков особей, это делает выращивание перепелов делом, 
которое по силам и пенсионерам, и простым птицево-
дам-любителям. А молодняк, купленный даже на рынке, 
окупится в течение нескольких месяцев и будет прино-
сить только прибыль.
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Основные породы  
перепелов

Всего в международной книге зарегистрирова-
но 6 пород перепелов (английская белая, английская 
черная, австралийская желто-коричневая, маньчжур-
ская золотистая, смокинговая, фараон) и 60 разных 
линий. Различные породы и линии перепелов отли-
чаются продуктивными качествами, цветом опере-
ния, цветом скорлупы яиц, поведением, массой.

Японские перепела

Самое большое распространение в нашей стра-
не получили перепела яичного направления продук-
тивности, или японские перепела. Порода была вы-
ведена в  Японии, основой были дикие перепела. 
Селекционная работа была направлена на увеличение 
яйценоскости. У японских перепелов удлиненное ту-
ловище, короткие крылья и  хвост. Оперение на гру-
ди самцов коричневого цвета. У  половозрелых самцов 
японских перепелов ярко выраженная клоакальная же-
леза, окрашенная в  розовый цвет. Самки клоакальной 
железы не имеют. У  самцов японского перепела клюв 
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темнее, чем у самок. У самок грудь светло-серого окра-
са и большие черные крапинки на перьях. С 20-дневно-
го возраста можно определить пол перепела. В среднем 
живая масса самцов 110–120 г, самок — 135–150 г.

В 35–40-дневном возрасте самки начинают яй-
цекладку, за год сносят 280–300 яиц (масса яйца 
9–11  г). Оплодотворенность яиц достигает 80–90%, 
масса перепеленка составляет 6–9 г. Перепела япон-
ской породы быстро растут в первые недели жизни. 
Основной недостаток японских перепелов — это 
небольшая живая масса, что невыгодно для произ-
водства мяса. Есть три линии японских перепелов.

Мраморные перепела

Мраморные перепела — это мутантная фор-
ма,  которая была получена при облучении рентге-


