
Кушайте на здоровье 15Магнитогорский металл 21 сентября 2021 года вторник

Рацион

Продолжение. 
Начало в № 103

Напомним, наиболее извест-
ным поваром, оставившим 
след в реформе русской кух-
ни, был Мари-Антуан Карем, 
приехавший в Россию по 
приглашению князя Петра 
Ивановича Багратиона. 
Карем и его преемники про-
извели, по сути, настоящую 
реформу в кухне того вре-
мени, которая выразилась в 
следующих изменениях:

Вместо принятой в XVIII веке 
«французской» системы одновре-
менной подачи всех блюд был 
возвращён старинный русский 
способ подачи, когда одно блюдо 
сменяло другое. При этом количе-
ство перемен было сокращено до 
четырёх–пяти.

Была введена такая последо-
вательность подачи, при которой 
тяжёлые блюда чередовались с лёг-
кими и возбуждающими аппетит. 
Кроме того, перед подачей на стол 
мясо или птицу стали разрезать на 
порции, а не в целом виде.

Вместо толчёных и протёртых 
продуктов в блюдах стали исполь-
зовать натуральные, свойственные 
русской кухне продукты. Так появи-
лись бараньи и свиные отбивные 
из целого куска мяса с косточкой, 
натуральные бифштексы, лангеты, 
антрекоты, эскалопы.

В гарнирах начали широко при-
менять картофель, завезённый в 
Россию в конце XVIII века.

Для пирогов стали использовать 
вместо дрожжевого теста более 
нежное слоёное из пшеничной муки. 
Тогда же был введён безопарный 
способ приготовления теста на 
прессованных дрожжах, которые ис-
пользуются и сейчас, что позволило 
сократить время подготовки теста с 
12 до двух часов.

Сильно расширен был список 
используемых закусок за счёт твор-
ческого подхода в использовании 
старинных русских рецептов.

Были введены комбинированные 
блюда, такие, как винегреты, сала-
ты, сложные гарниры, в рецептах 
блюд стали использовать точные 
дозировки, не принятые ранее в 
русской кухне.

Начали использовать неизвест-
ные ранее виды западноевропей-
ской кухонной техники: плита с 
духовкой, кастрюли, сотейники, 
дуршлаги, шумовки, мясорубки ...

Благодаря вышеперечисленным 
изменениям в конце XIX века кухня 
господствующих классов наряду с 
французской кухней заняла пере-
довые позиции в Европе. В это же 
время возникла целая плеяда вы-
дающихся русских 
поваров, которые, 
в свою очередь, 
внесли вклад в 
развитие нацио-
нальной кухни, 
составили по-
варенные кни-
ги, рецептами 
которых мы 
пользуемся до 
сих пор.

Эти процес-
сы оказывали 
влияние и на 
кухню низ-
ших сосло-

вий, стол которых также претер-
певал значительные изменения.

В сельской местности были при-
няты четыре приёма пищи, а 
летом в рабочую пору – пять: 
завтрак, или перехватка, 
полдник, ранее обеда, 
или ровно в полдень, 
обед, ужин и паужин. 
С развитием капи-
тализма рабочие в 
городах стали есть 
вначале три, а затем 
лишь два раза в 
день: завтрака-
ли с рассветом, 
о б е д а л и  и л и 
ужинали вече-
ром после рабо-
ты. В рабочее 
время только 
полдничали, 
т. е. закусыва-
ли холодной 
едой. Обедом 
стали называть 
приём пищи 
с горячим 
б л ю д о м , 
иногда не-
зависимо от 
времени суток.

XX век оказал на русскую нацио-
нальную кухню скорее негативное 
влияние, что было связано со слож-
ными и даже драматическими поли-
тическими и экономическими про-
цессами в истории России. Первая 
мировая война, затем социальные 
революции, гражданская война 
и вторая мировая война – все эти 
глобальные катаклизмы привели 
к падению общего уровня благо-
состояния народа России и как 
следствие к упрощению и даже 
деградации национальной кухни. 
Стали использовать более дешёвые 
продукты, упрощенную рецептуру и 
технологии приготовления пищи.

Только в начале XXI века обозна-
чились тенденция и интерес к воз-
рождению русской кухни, конечно, 
с учётом последних кулинарных 
достижений и технологий.

Характерные черты 
и особенности

Несмотря на огромное иностран-
ное влияние, основные черты рус-
ской национальной кухни сохра-
нились до настоящего времени. 
Выделят следующие: обилие блюд; 
любовь к употреблению зерновых и 
крупяных изделий: хлеб, блины, 
пироги, каши; своеобразие первых 
жидких блюд – как холодных, так 
и горячих; разнообразие рыбного 
стола; разнообразие закусочного 
стола, солений из овощей и гри-
бов; разнообразие пряностей и 
приправ; разнообразие сладкого 

стола: варенья, пряники, 
куличи ...

Большую роль за 
русским столом всег-
да играл хлеб. За пер-
вым жидким блюдом в 
деревнях съедали до 

килограмма чёрного 
ржаного хлеба. Как 
уже упоминалось, бе-

лый пшеничный хлеб 
не был распространён в 

России до начала XX века Его 
ели редко и в основном зажи-

точные слои населения в городах, 
а в народе на него смотрели 

как на еду праздничную. 
Поэтому белый хлеб, на-
зываемый в некоторых 
районах страны булкой, 

выпекали в особых бу-
лочных только фран-
цузские и немецкие 
булочники и слегка 
подслащивали. «Бул-

ка» – от французского 
слова boule, в переводе 

«шар».
Изделия из бе-

лого хлеба были 
различны в раз-

ных районах стра-

ны – московские калачи 
и сайки, смоленские крендели, вал-
дайские баранки и др. В то же время 
чёрный хлеб различался лишь по 
способу выпечки и сорту муки – 
пеклеванный, подовый, обдирный, 
заварной ...

С XX века вошли в употребление 
другие мучные изделия из белой 
муки – вермишель, макароны, а упо-
требление блинов, пирогов, и каш 
сократилось. Чаепитие с хлебными 
изделиями из белой муки иногда 
заменяло завтрак или ужин.

Огромное значение в русской 
кухне сохраняли первые блюда, 
которые с XVIII веке стали называть 
супами. На русском столе супы всег-
да играли главную роль. Недаром 
ложка появилась на Руси раньше 
вилки почти на 400 лет и была 
основным столовым прибором.

Благодаря любви русского на-
рода к горячим жидким блюдам, 
ассортимент исконно русских су-
пов существенно расширился в 
XVIII–XX веках за счёт различных 
видов западноевропейских супов. К 
щам, похлёбкам, ухе, рассольникам, 
солянкам, ботвиньям и окрошкам 
добавились бульоны, супы-пюре, 
супы с мясом и крупами. Также обо-
гатили русский стол традиционные 
супы народов тогдашней России, 
например украинский борщ и ку-
леш, белорусский свекольник и суп 
с клёцками.

Однако именно старинные, ис-
конно русские супы вроде щей и ухи 
до сих пор определяют своеобразие 
русского стола.

Рыбные блюда, к сожалению, 
в меньшей степени, чем супы, 
сохранили своё присутствие на 
русском столе. Распространённые 
ранее виды белой рыбы – осетрина, 
севрюга, стерлядь, омуль – стали 
дорогостоящими деликатесами. 
Практически исчезли из употре-
бления многие речные виды рыб 
– налим, ёрш, окунь ... Например, 
такое классическое русское рыб-
ное блюдо, как тельное – особым 
образом приготовленный фарш 
из филе рыбы – стало редкостью 
на русском столе, хотя его вполне 
можно готовить и из морской рыбы. 
В современных супермаркетах про-
даются в основном импортируемые 
виды рыбы, такие, как сибас, дорада 
..., зачастую выращиваемые в ис-
кусственных условиях. Но россияне 
по-прежнему отдают предпочтение 
рыбе, добываемой в российских мо-
рях – треске, палтусу, пикше, мойве, 
наваге, скумбрии ...

В традиционной русской кухне 
известны сотни способов и рецеп-
тов приготовления рыбы: паровая, 
варёная, тельная, жареная, фар-
шированная, тушёная, заливная, 
запечённая в сметане, солёная, 
вяленая и сушёная. В Печорском и 

Пермском краях рыбу даже квасили, 
а на Севере и в Сибири ели строга-
нину – мороженую тонко нарезан-
ную сырую рыбу. Копчение рыбы 
получило развитие в основном 
только за последние 70–80 лет, т. е. 
с начала XX века.

Для старинной русской кухни 
характерным было широкое при-
менение широкого ассортимента 
пряностей. Однако исчезновение 
из меню многих рыбных, грибных 
и блюд из дичи, привело также к 
сокращению разнообразия пря-
ностей, используемых в русской 
кухне.

Еще с XVII века многие пряности, 
так же, как уксус и соль, из-за высо-
кой стоимости использовались не 
в процессе приготовления пищи, 
а подавались на стол и употребля-
лись во время еды по вкусу. С тех пор 
сложился обычай ставить во время 
еды на стол соль, перец, горчицу и 
уксус в отдельных баночках. Этот 
обычай привёл к ошибочному пред-
ставлению о том, что русская кухня 
не использует пряностей.

На самом деле пряности и при-
правы знала ещё древнерусская 
кухня благодаря существующему с 
X века торговому пути «из варяг в 
греки». Их умело сочетали с рыбой, 
дичью, супами, грибами, пирогами, 
пряниками, пасхами и куличами и 
другими блюдами. Часто исполь-
зовали масло с добавками из аниса, 
фенхеля, укропа, семян кориандра, 
сельдерея, петрушки. Приправы 
употребляли осторожно, тем не 
менее постоянно, и это определяет 
одну из основных особенностей 
русской кухни.

Технологические процессы
Практически на всех этапах раз-

вития кухни на Руси приготовле-
ние пищи сводилось к варке или 
к выпеканию продуктов в русской 
печи, причём эти операции произ-
водились всегда раздельно: либо от-
варивали с начала и до конца, либо 
пекли. Народная русская кухня не 
знала, что такое комбинированная, 
совмещённая или двойная тепловая 
обработка.

Были известны три степени по 
уровню температуры тепловой 
обработки – «до хлебов», «после 
хлебов», «на вольном духу». Пища 
всегда готовилась бесконтактным с 
огнём способом, либо с постоянной 
температурой, либо с убывающей 
температурой в остывающей печи, 
но никогда с возрастающей темпе-
ратурой, как на плите.

Таким образом, блюда получа-
лись даже не отварными, а скорее 
томлёными или тушёными, отче-
го приобретали совершен-
но особый вкус. Именно 
поэтому многие рецепты 
старинной русской кухни не 
производят должного впечат-
ления, когда их готовят в иных 
температурных условиях.

То есть для достижения нужно-
го эффекта и вкусовых качеств 
русских блюд их нужно го-
товить либо в печи, либо 
имитировать создавае-
мый ею режим падающей 
температуры. Такая 
имитация с помощью 
современных техно-
логий вполне воз-
можна.

Следует отме-
тить, что русская 
печь оказала на 
национальную 
кухню не толь-
ко положитель-
ное, но и частично 

отрицательное влияние, так как 
она не стимулировала развитие 
технологических приёмов.

Вынужденный отказ от использо-
вания русской печи, внедрение плит 
в приготовление пищи привело к 
заимствованию новых технологи-
ческих приёмов и блюд европей-
ской кухни, а также к реформе блюд 
старинной русской кухни, что спас-
ло от полного их забвения.

Все вышеизложенное касалось 
русской кухни в целом. Следует 
иметь в виду и характерные регио-
нальные особенности, связанные с 
различиями в природных условиях, 
растительных и животных продук-
тах, влиянии культуры соседних 
народов и социальной структуре 
населения.

Это обуславливает сильные от-
личия кухни москвичей и жителей 
Урала, сибиряков и кавказцев, по-
моров и казаков Дона.

Например, на Севере едят свежую 
и солёную морскую рыбу, оленину, 
ржаные пироги, а на Дону жарят и 
тушат степную дичь, едят много 
фруктов, овощей и пьют виноград-
ное вино. Кухня поморов имеет 
сходство со скандинавской, а на кух-
ню казаков Дона заметное влияние 
оказали турецкая и кавказская кух-
ня. Кулинарные традиции русского 
населения на Урале и в Сибири 
пересекаются с азиатскими.

Раздробленность древнерусского 
государства сформировала раз-
личие кухонь областей Централь-
ной России: между Новгородом и 
Псковом, Тверью и Москвой, Вла-
димиром и Ярославлем, Калугой 
и Смоленском, Рязанью и Нижним 
Новгородом. Причём это проявля-
ется в различиях приготовления 
сходных блюд. Например, такие 
типичные русские блюда, как уха, 
блины, пироги, каши и пряники, в 
каждой области имели различия в 
рецептуре, внешнем виде, приёмах 
подачи к столу ...

Всем известны разные виды 
пряников – московские, тульские, 
воронежские, городецкие ...

Региональные различия ещё 
более обогащают русскую кухню, 
вносят разнообразие и колорит. В 
то же время все они не меняют её 
сути, описанных выше общих осо-
бенностей, которые в совокупности 
и создают национальную русскую 
кухню на всём протяжении России 
от Тихого океана до Балтики.

Русская кухня пользуется широ-
кой известностью во всем мире. Это 
проявляется как в прямом проник-
новении в международную ресто-
ранную кухню наиболее знамени-
тых блюд русского национального 
меню (студня, щей, ухи, пирогов ...), 
так и в косвенном влиянии русско-

го кулинарного 
искусства на 

кухни других 
народов.
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История и особенности русской кухни
Наша национальная кухня 
прошла большой путь развития, 
который условно можно разделить 

на несколько основных этапов
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