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№1 русская кухня –  

кухня минувших веков

Вы замечали, что, говоря именно о русской 
кухне, мы всегда незаметно для себя пере-

ходим на прошедшее время, но рассуждая о 
японской, например, кухне или французской, 

или итальянской, ведём беседу, используя гла-
голы во времени настоящем? Если не замечали, 
то проведите как-нибудь такой социальный  
эксперимент – заведите разговор о нацио-
нальных кухнях. Вы убедитесь сами, что ваши 
собеседники будут с упоением рассказывать, 
как они прекрасно поужинали, к примеру,  
в Довиле или Куршевеле, и не будут ссылаться 
на гастрономические традиции эпохи Валуа 
или Каролингов. Для них современная кухня во 
французском ресторане априори французская. 
Стоит же завести разговор о русской гастро-
номии, так сразу мы начинаем выкапывать из 
глубин сознания какие-то старинные, «ухо- 
дящие корнями» в эпоху царя Гороха рецепты  
и кулинарные уклады. Или же, что на мой взгляд 
 ещё хуже, сверяемся по советским книжкам 
и рецептурным справочникам. Не отказывай-
те русской кухне в праве быть современной! 
Причём не новой, как её в последнее время 
пытаются представить, а именно современной. 
Русская кухня может и должна быть такой – не 
вновь выдуманной, а пережившей эволюцион-
ные изменения, прошедшей проверку време-
нем, впитавшей в себя лучшее и отторгнувшей 
неприемлемое, что одинаково справедливо как 
для кухни домашней, так и ресторанной. 

ǚǲцǻǿǷǭǴȈǯǭǶǿǲцǽȀǾǾǷǻǶцǷȀȂǺǲцц
ǯцǼǽǭǯǲцǮȈǿȉцǾǻǯǽǲǹǲǺǺǻǶчцǜǽǵ-
ȄёǹцǺǲцǺǻǯǻǶ,цǷǭǷцǲёцǯцǼǻǾǸǲǱǺǲǲц
ǯǽǲǹȌцǼȈǿǭȋǿǾȌцǼǽǲǱǾǿǭǯǵǿȉ,цц
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ǹǻǲ,цȄǿǻцǻǱǵǺǭǷǻǯǻцǾǼǽǭǯǲǱǸǵǯǻц
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№2 все русские блюда пришли  

на нашу землю от соседей

Сама русская природа и уклад русской 
жизни диктовали нам, что выращивать  

на полях, кого и чем откармливать в стойлах, 
кого ловить в реках, озёрах, морях, на кого 
расставлять силки на лесных тропах, как 
сохранить добытое, как его сделать не просто 
пригодным для питания, но и вкусным. Несмо-
тря на то что русский человек всегда был хо-
рошо знаком с культурой не только непосред-
ственных соседей, но и народов, проживающих 
за тысячи вёрст (спасибо Дежнёву, Хабарову, 
Никитину и другим первопроходцам), ему не 
было особой нужды перенимать у них что-то.

Бессмысленно искать истоки происхождения 
таких распространённых по всему миру 

кушаний, как, например, шашлык или блины. 
Спорить о том, откуда пришли на Русь пельме-
ни, так же глупо, как рассуждать на тему, кто 
же всё-таки изобрёл радио. В определённый 
момент развития человеческой цивилизации 
становится просто невозможным не открыть 
или не изобрести то, что должно быть открыто 
или изобретено, и не важно, где и кем это сде-
лано. Различные народы вполне самостоятель-
но могли догадаться завернуть комочек мясно-
го фарша в листик самого простого теста – эта 
идея лежит на самой поверхности – и получить 
вонтоны, хинкали, позы, манты, равиоли… и, ко-
нечно же, пельмени. Разумеется, каждый народ 
делает это в своё время и по-своему, и блюда 
отличаются друг от друга так же, как отличается 
климат разных стран, их продовольственная 
база, экономическое состояние. 

Мы также вправе причислять к русской 
кухне те кушанья, которые были действи-

тельно привнесены извне или выдуманы та-

лантливыми работавшими в России поварами 
(и русскими, и иностранными) и полюбились 
русскому народу. Это и салат «Оливье»,  
и пожарская котлета, и селёдка под шубой,  
и бефстроганов, и гурьевская каша…

№3советская кухня =  

русская кухня 

Зачастую современному обывателю, даже 
русскому по крови, трудно представить, 

что наша кухня необыкновенно разнообразна 
и многолика. Выросший в скудости советского 
быта он, даже разбогатев, остаётся в плену 
заблуждений о том, что русская кухня – это жа-
ренный на сале «картофан», салат «Мимоза», 
фаршированные тёртым сыром вечнозелёные 
помидоры и ещё пара-тройка кушаний, кото-
рые мама делала по праздникам из тех про-
дуктов, что удавалось урвать, отстояв часовую 
очередь в гастрономе. Как говорится: «Если  
у тебя в детстве не было велосипеда, а сейчас 
есть «Мерседес», то у тебя всё равно в детстве 
не было велосипеда». Удивительно гастроно-
мическое невежество и тех людей, которые 
формируют наше информационное простран-
ство, – журналистов, блогеров. С их подачи 
бытует миф о бедности «целиком построенной 
на заимствованиях» русской кулинарии,  
и основан он именно на отождествлении на-
шей кухни с советской кулинарией – действи-
тельно убогой и состоящей во многом из блюд, 
не несущих в себе никакой национальной 
традиции. Этот стереотип разрушается вдре-
безги даже при поверхностном ознакомлении 
с кухней русских земель прошлых столетий, 
при пролистывании книг таких авторов, как 
Василий Лёвшин, Пелагея Александрова-Иг-
натьева, Николай Ковалёв, Максим Сырников, 
при посещении современных ресторанов, 
работающих с русскими продуктами.

ǞǯǻǱǵǿȉцǿǽǭǱǵȃǵǻǺǺȀȋцǽȀǾǾǷȀȋцǷȀȂǺȋцǵǾǷǸȋȄǵǿǲǸȉǺǻц
ǷцȆǭǹ,цǷǭȅǭǹцǱǭцǼǻǱǻǯȈǹцǼǵǽǻǰǭǹцǮȈǸǻцǮȈцǾǿǻǸȉцǳǲцǺǲ-
ǸǲǼǻ,цǷǭǷцǼǽǲǱǾǿǭǯǸȌǿȉцǽȀǾǾǷȀȋцǼǻȊǴǵȋцǿǻǸȉǷǻцǼǻцǼǽǻ-
ǵǴǯǲǱǲǺǵȌǹцǞǼǵǽǵǱǻǺǭцǑǽǻǳǳǵǺǭ,цǴǭǮȈǯцǼǽǻцǜȀȅǷǵǺǭ,ц
ǐȀǹǵǸёǯǭ,цǎǸǻǷǭ.
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№4 русская кухня – кухня  

исключительно деревенская

Действительно, до начала эпохи индустри-
ализации большая часть русских людей 

вела сельский образ жизни, даже не обяза-
тельно живя в глухой деревне. Ещё в середине 
девятнадцатого века в Москве (вспомним 
картины Поленова, например) или на окраине 
Санкт-Петербурга держали коз и коров (что 
описано в мемуарах Петрова-Водкина, Ма-
мина-Сибиряка и других). Крестьянский уклад 
жизни был наиболее распространённым ещё 
150 лет тому назад. Но и городская культура 
имела значительное влияние на формирование 
русской кухни, особенно со времён Петра 
Первого, да даже и раньше. Проанализируйте 
перечень блюд в «Росписи царским кушаньям» 
[40], «Книге во весь год…» [11], и вы поймёте, что 
это совсем не деревенская еда. По окончании 
Смутного времени, в середине семнадцатого 
века в городах и на больших дорогах начали 
активно появляться монастырские подворья, 
постоялые и гостиные дворы. В них было органи-
зовано питание путешествующих по своей  
и казённой надобности, паломников, что яви-
лось предвестником трактиров, ресторанов, пи-
тейных заведений. Готовили там хоть и простую, 
но уже не совсем крестьянскую еду. Да и раз- 
носчики на городских ярмарках торговали едой, 
удобной для употребления на ходу: неболь-
шие пирожки с разными начинками, калачи, 
баранки, пряники, гречневики – всё это кушанья 
городские. Так что разделение на городскую 
и деревенскую в русской кухне произошло 
уже несколько столетий назад, а к середине 
девятнадцатого столетия это разделение стало 
довольно заметно, особенно в крупных городах. 
Сводить традиционную русскую кухню исключи-
тельно к щам, кашам да подовым пирогам было 
бы столь же нелепо, как представлять русскую 
поэзию только по произведениям Спиридона 
Дрожжина, забыв про Пушкина, Гумилёва, 
Блока. Именно поэтому очень странно выглядят 
попытки некоторых рестораторов воссоздать 
«атмосферу русского трактира» при помощи 
развешивания по стенам лаптей и хомутов. На-
пример, открывшийся в 1876 году московский 
Новотроицкий трактир располагался в самом 
высоком на тот момент в Москве гражданском 
здании, был увешен картинами современных 

художников, и официанты в нём были одеты во 
фраки. Какие уж тут лапти, подковы и хомуты!

№5русская кухня тяжёлая  

и калорийная

Это заблуждение прямо вытекает из за-
блуждения предыдущего. Конечно, если 

сравнивать калорийность обеда сибирского 
лесоруба с калорийностью гастросета мишле-
новского ресторана где-нибудь в Сан-Себа-
стьяне, то можно заключить, что русская кухня 
очень тяжёлая. Но сравнивать надо сравнимые 
категории. Есть еда техасского ковбоя, а есть – 
нью-йоркского яппи, по калорийности они 
различаются в разы, но и то, и другое – аме-
риканская кухня. Так же и в русской кухне: есть 
еда человека, занятого физическим трудом, 
путешественника, да и просто обжоры, а есть 
еда весь день сидящего на стуле чиновника, 
столичной модницы, городского гурмэ. А если 
вы просчитаете, например, энергетическую 
ценность многих французских соусов, содержа-
щих до 70% сливочного масла, или мюнхенской 
свиной рульки, или тулузского кассуле, то цифры 
вас сильно удивят. Я уж молчу про итальянскую 
пасту, обильно посыпанную пармезаном.  
В русской кухне тоже есть высококалорийные 
кушанья, но их, если честно, не так уж и много. 
Надо также учитывать, что 200 дней в году у нас 
постные, и есть скоромную и тяжёлую еду у рус-
ских заведено не так уж и часто. Чем русские 
постные щи тяжелее итальянского минестроне? 
А рыбная кулебяка разве калорийнее пиццы  
с четырьмя видами сыра? Тельное  
из щуки значительно легче любого французского 
паштета, а верещака из свиных рёбер не более 
калорийна, чем свинина по-сычуаньски. Многие 
возразят мне, указывая на размер порций. Но 
тут уж всё зависит от нас самих, просто не надо 
переедать, а это касается что русской кухни, что 
испанской, что вьетнамской – разницы нет. 

Надеюсь, мне удалось переубедить 

сомневающихся в том, что русская 

кухня может быть современной, отвеча-

ющей потребностям не только деревен-

ского, но и городского жителя, но в то же 

время самобытной и сбалансированной. 

А если вы ещё сомневаетесь, то прочтите 

эту книгу, и поймёте, что я прав. 
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ǝȀǮȃȈц–цȄǵǾǿǻцǽȀǾǾǷǻǲ,цǺǭȃǵǻǺǭǸȉǺǻǲцǵцǯǷȀǾǺǻǲцǮǸȋǱǻ,ц
ǷǻǿǻǽǻǰǻцǯǭǹцǻǱǺǭǷǻцǺǲцǱǭǱȀǿцǺǵцǯцǻǱǺǻǹцǿǭǷцǺǭǴȈǯǭǲǹǻǹц
ǽȀǾǾǷǻǹцǿǽǭǷǿǵǽǲ,цǰǱǲцǼǻцǼǽǲǵǹȀȆǲǾǿǯȀцǼǽǲǱǸǭǰǭȋǿцǷǻǺ-
Ǿǻǹǲ,цǼǽǲǺǿǭǺȉǲǽȈ,цǳǭǽǱǵǺȉǲǽȈцǵцǿ.цǼ.цȁǽǭǺȃȀǴǾǷǵǲцǾȀǼȈ,ц
ǱǭцǷǭǴёǺǺȈǶцǹǭǸǻǽǻǾǾǵǶǾǷǵǶцǮǻǽȆ,цǯцǷǻǿǻǽǻǹцǾǿǻǸȉǷǻцǳǲц
ǹǭǸǻǽǻǾǾǵǶǾǷǻǰǻ,цǾǷǻǸȉǷǻцǵцǵǿǭǸȉȌǺǾǷǻǰǻ.

ЭǿǻцǼǽǻǵǾȂǻǱǵǿ,цǷǭǷцǹȈцǱȀǹǭǲǹц–цǵцǯǽȌǱцǸǵцǻȅǵǮǭǲǹ-ц
ǾȌц–цǻǿцǿǻǰǻ,цȄǿǻцǰǻǽȌȄǵǲ,цǷǻǿǻǽȈȂцǯцǽȀǾǾǷǵȂцǿǽǭǷǿǵǽǭȂцǺǲǿ,ц
ǷǭǷǻǯȈцǯǾǲцǯǻǻǮȆǲцǾȀǼȈ-Ǽȋǽǲ,цǾȀǼцǵǴцǿǲǸȌȄȉǲǶцǰǻǸǻǯǷǵц
ǵцǯцǻǾǻǮǲǺǺǻǾǿǵцǽȀǮȃȈ,цǿǽǲǮȀȋǿцǱǸȌцǼǽǵǰǻǿǻǯǸǲǺǵȌцǻǾǻ-
ǮǲǺǺȈȂцȂǸǻǼǻǿ;цǹǲǳǱȀцǿǲǹцǷǭǷцǱǸȌцǯǾǲȂцǻǾǿǭǸȉǺȈȂцǾȀǼǻǯц
ǿǽǲǮȀǲǿǾȌцǸǵȅȉцǻǱǵǺцǮȀǸȉǻǺ.ц

Ǘǽǻǹǲцǿǻǰǻ,цǴǭǹǲȄǭǿǲǸȉǺǻцǵцǿǻцǻǮǾǿǻȌǿǲǸȉǾǿǯǻ,цȄǿǻцц
ǯцǽȀǾǾǷǵȂцǿǽǭǷǿǵǽǭȂцǵǹǲǺǺǻцǽȀǾǾǷǵȂ-ǿǻцǮǸȋǱцǯǻǻǮȆǲцц
ǵцǺǲцǾȀȆǲǾǿǯȀǲǿ.цǟǭǷцǯȈцǺǵǷǻǰǱǭцǯцȊǿǵȂцǺǭȃǵǻǺǭǸȉǺȈȂцǴǭ-
ǯǲǱǲǺǵȌȂцǺǲцǺǭǶǱёǿǲцǺǵцǷȀǸǲǮȌǷǵ,цǺǵцǮǭǽǭǺǵǺȈ,цǺǵцǮȀǳǲ-
ǺǵǺȈ,цǺǵцǾǭǸȉǺǵǷǭ,цǺǵцǾǿȀǱǺȌ,цǵǸǵцǺȌǺǵ,цǺǵцǳǭǽǲǺȈȂцǷǵ-
ȅǻǷ,цǵцǻȄǲǺȉцǽǲǱǷǻцǮȈǯǭǲǿцǱǭǳǲцǾǻǸǻǺǵǺǭ,цȄǿǻ,цǷǻǺǲȄǺǻ,ц
ǺǲцǱǲǸǭǲǿцǻǾǻǮǻǶцȄǲǾǿǵцǽȀǾǾǷǵǹцǿǽǭǷǿǵǽǭǹцǵцǺǲцǱǻǾǿǭǯǸȌǲǿц
ǻǾǻǮǻǰǻцȀǱǻǯǻǸȉǾǿǯǵȌцǵȂцǼǻǾǲǿǵǿǲǸȌǹ.

«ǞǭǹǻȀȄǵǿǲǸȉцǼǻǯǭǽǾǷǻǰǻцǱǲǸǭ,цǷǭǷцǼǽǵǰǻǿǻǯǸȌǿȉцǯǷȀǾǺȈǲ,цц
ǴǱǻǽǻǯȈǲцǵцǱǲȅǲǯȈǲцǷȀȅǭǺȉȌ»,цǙǻǾǷǯǭ,ц1886цǰ.
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Окрошечный белый квас
ǎǲǸȈǶцǷǯǭǾц–цǻǾǺǻǯǭцǹǺǻǳǲǾǿǯǭцǽȀǾǾǷǵȂцǷȀȅǭǺǵǶ.цЭǿǻцǻǱǵǺцǵǴцǻǾǺǻ-
ǯǻǼǻǸǭǰǭȋȆǵȂцǼǽǻǱȀǷǿǻǯцǺǭȅǲǶцǷȀȂǺǵ.цǕцǰǻǿǻǯǵǿȉцǲǰǻцǱǻǸǳǲǺцȀǹǲǿȉц
ǷǭǳǱȈǶцǽȀǾǾǷǵǶцǷȀǸǵǺǭǽ.цǞǼǻǾǻǮǻǯцǼǽǵǰǻǿǻǯǸǲǺǵȌцǻǷǽǻȅǲȄǺǻǰǻцǷǯǭǾǭц
ǺǲǾȄёǿǺǻǲцǹǺǻǳǲǾǿǯǻ.цǗǿǻ-ǿǻцǰǻǿǻǯǵǿцǲǰǻцǵǴцǾǻǸǻǱǭ,цǷǿǻ-ǿǻцǵǴцǹȀǷǵ,ц
Ƿǿǻ-ǿǻцǼǽǻǾǿǻцǵǴцȂǸǲǮǺȈȂцǾȀȂǭǽǲǶ.цǬцǯȈǮǽǭǸцǻǿǺǻǾǵǿǲǸȉǺǻцǺǲǾǸǻǳǺȈǶ,ц
ǺǻцǼǽǻǯǲǽǲǺǺȈǶцǰǻǱǭǹǵцǽǲȃǲǼǿ.цǛǺцǺǲцǾǻǱǲǽǳǵǿцǿǽȀǱǺǻǱǻǾǿȀǼǺȈȂцǵǺ-
ǰǽǲǱǵǲǺǿǻǯцǵцǺǲцǿǽǲǮȀǲǿцǯȈǾǻǷǻǶцǷǯǭǸǵȁǵǷǭȃǵǵцǷǯǭǾǻǯǭǽǭ.цǢǸǲǮцǱǸȌцǾȀ-
ȂǭǽǲǶцǾǿǻǵǿцǮǽǭǿȉцǼǽǻǾǿǻǶ,цǺǲцǾǱǻǮǺȈǶ.цǞǱǻǮǭцюǳǵǽȈ,цǳǵǯǻǿǺȈǲцǮǲǸǷǵяц
ȀȂȀǱȅǵǿцǯǷȀǾцǷǯǭǾǭцǵцǴǺǭȄǵǿǲǸȉǺǻцǾǻǷǽǭǿǵǿцǾǽǻǷцǲǰǻцȂǽǭǺǲǺǵȌ.цǏȈǾȀ-
ȅǵǿȉцȂǸǲǮцǹǻǳǺǻцǯцǱȀȂǻǯǷǲ,цǺǻцǲǾǸǵцǯȈцǽǭǾǼǻǸǭǰǭǲǿǲцǱǽǻǯȌǺǻǶцǼǲȄȉȋ,ц
ǻǮȌǴǭǿǲǸȉǺǻцǲȋцǯǻǾǼǻǸȉǴȀǶǿǲǾȉ,цǸǵǮǻцǾǼǲȃǵǭǸȉǺǻцǼǻǱǷǻǼǿǵǿǲцǾȀȂǭǽǵц
ǱǸȌцǼǽǵǱǭǺǵȌцǷǯǭǾȀцȄȀǱǲǾǺǻǰǻцǭǽǻǹǭǿǭ.цǏǹǲǾǿǻцǾǭȂǭǽǭцǹǻǳǺǻцǯǴȌǿȉцǹёǱц
ǵǸǵцǾǯǲǿǸȀȋцǼǭǿǻǷȀ.цǑǽǻǳǳǵцǸȀȄȅǲцǵǾǼǻǸȉǴǻǯǭǿȉцǳǵǯȈǲ,цǺǻцǵцǾцǾȀȂǵǹǵц
ǿǻǳǲцǯǾёцǼǻǸȀȄǵǿǾȌ.

300 г ржаной муки

200 г пшеничной муки

100 г гречишной муки

500 г ржаных или пшеничных сухарей

100 г сахара

10 г живых дрожжей

5 л воды

Готовим сусло. Смешиваем 
все виды муки и заливаем 
одним литром горячей (60 ºС) 
воды, постоянно перемеши-
вая, чтобы не было комочков. 
Накрываем тесто одеялом 
и даём постоять пару часов, 
чтобы упрело.

Переливаем полученное 
тесто в широкий горшок или 
в эмалированную кастрюлю. 
Накрываем фольгой и ставим 

ǑǸȌцǼǽǵǱǭǺǵȌцǷǯǭǾȀцǭǽǻǹǭǿǭц

ǱǽǻǯȌǺǻǶцǼǲȄǵцǾȀȂǭǽǵц

ǹǻǳǺǻцǼǽǲǱǯǭǽǵǿǲǸȉǺǻц

ǴǭǷǻǼǿǵǿȉ

в разогретую до 120 ºС ду-
ховку или печь примерно  
на 3 часа. Затем снижаем 
температуру до 90 ºС и дер-
жим ещё часов 10. В результа-
те чего тесто должно «осаха-
риться», то есть приобрести 
сладковатый вкус.

Ставим затор. Полученное 
сусло переливаем в бочонок, 
ведро или большую кастрюлю. 
Добавляем расколотые суха-
ри и сахар.

Дрожжи разводим в 100 мл 
тёплой воды, подкармливаем 
их ложкой пшеничной муки 
и даём постоять с полчаса. 
«Ожившую» закваску добавля-
ем в затор. Вливаем 5 литров 
тёплой (40 ºС) воды и переме-
шиваем. Накрываем крышкой 
и оставляем при комнатной 
температуре на трое суток.

Забродившую жидкость акку-
ратно, чтобы не поднять муть, 
переливаем в бутылки или 
банки с плотно закрывающей-
ся крышкой. Закупориваем и 
держим сутки при комнатной 
температуре, затем убираем 
в холодильник или погреб. 

Через 2–3 дня квас будет 
готов к употреблению, но наи-
высшего качества он достиг-
нет дней через 10.


