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План исследования

Тема проекта: «Икра баклажанная и не только»
Автор проекта: Добранская Любовь - ученица 8Б класса МОУ СОШ №1
Научный руководитель проекта: Соколенко Н.Я. - учитель истории и обществознания МОУ СОШ №1
Проблема проекта: Возможное несоответствие эпизода кинофильма 

«Иван Васильевич меняет профессию» исторической правде
Цель  проекта: Определить историческую достоверность киноэпизода 
Задачи проекта:
Изучив русскую кухню XVI века, установить:

1. Какие виды икры употреблялись в Московском государстве.
2. Была ли среди них баклажанная икра и в каких    количествах.
Гипотеза проекта: Возможно, авторы фильма исказили исторические данные об ассортименте блюд, употребляемых при царском дворе XVI века

Информационные ресурсы проекта:

1. Н.Костомаров. Исторические монографии и исследования. М., 1989.

2. М.Забылин. Русский народ. М.:Русская книга,1996.

3. В.О.Ключевский. Сказания иностранцев о Московском государстве. М :    Прометей, 1991.

4. www.eda-server.ru
5. www.secreti.info
6. www.ytime.com
7. www.molokhovets.ru
Введение

Зрители фильма "Иван Васильевич меняет профессию", несомненно, обратили внимание на тот эпизод, где слуга представлял блюда царского стола. 
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Громадные чаши с черной и красной икрой он представил как нечто обыденное, а ложку икры баклажанной выделил как нечто экзотическое ("икра заморская — баклажанная").
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Так ли это было на самом деле? И  не является  ли данный эпизод фильма  результатом творческого вымысла авторов? Для ответа на эти вопросы  я использовала   различные источники информации (исторические труды, материалы нескольких  Интернет - сайтов), - и убедилась, что русская кухня 16 века очень хорошо изучена и представлена в исторических материалах русских и зарубежных историков. Однако, что касается данного киноэпизода, то готового ответа на свой вопрос я не нашла. Это подтолкнуло меня провести небольшое научное  исследование и сделать собственные выводы. 
Часть 1. Какую икру ели на Руси?
Для начала стоит определить понятие «икра».
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Икра - один из самых питательных продуктов, она имеет большую пищевую ценность. По калорийности, как черная, так и красная икра превосходит мясо, молоко и другие продукты. Рыбная икра содержит большое количество ценных питательных веществ, это - жиры, витамины и минералы, белок, который легко усваивается организмом. В 100  г черной (зернистой или паюсной) икры содержат 280 калорий. А  100 г красной икры - 270 калорий. Икра - один из самых питательных продуктов, она имеет большую пищевую ценность. По калорийности, как черная, так и красная икра превосходит мясо, молоко и другие продукты. Рыбная икра содержит большое количество ценных питательных веществ, это - жиры, витамины и минералы, белок, который легко усваивается организмом. В 100  г черной (зернистой или паюсной) икры содержат 280 калорий. А  100 г красной икры - 270 калорий. По питательной ценности первое место занимает самая крупная белужья икра. Она очень вкусная, дорогая и красивая: икринки достигают в диаметре 2,5 мм, цвет их ровный темно или серебристо-серый. На втором месте по питательности икра осетра, имеющая чуть заметный аромат, ее зерна помельче, чуть более 1 мм, а цвет можно сравнить с оттенками бронзы. За ней идет икра стерляди, наиболее мелкая, но не уступающая по своим полезным качествам белужьей.  Но эта классификация, в основном, применяется в России. Европейцы каждый вид икры определяют по имени и возрасту. Осетровую икру делят на икру осетра достигшего двадцатилетнего возраста, и  называется такая икра «королевской черной», если рыбе больше сорока пяти лет, то ее икра называется Rogen Ossietra, а экземпляры старше восьмидесяти пяти лет дают отливающую золотом икру «империал». Существует золотая «Golden Caviar» икра, она золотисто-янтарного цвета. Этот вид икры считается самым деликатесным и редким. У икры приятный мягкий вкус, она питательна и полезна. Это всемирно признанный деликатес.*
А теперь о том, какое место занимала  « икра красная и черная» на российском столе.

Охватывающая 500 лет развития, древнерусская кухня характеризуется чрезвычайным постоянством состава блюд и их вкусовой гаммы на основе строгих (схоластических) канонов приготовления. Кухня этого периода была зафиксирована в первой половине XVI в., в момент ее кульминационного развития, в письменном памятнике 1547 г. «Домострой» советником царя Ивана IV Грозного Сильвестром,  составившим список современных ему блюд, кулинарных изделий и напитков. 
_________________________________________________________________________
  *  http://www.secreti.info/ikra1.html
** Там же
Сохранившиеся от конца XVI в. трапезные книги крупнейших русских монастырей дополняют наши сведения о меню древнерусской кухни.

Основу ее составляли хлебные, мучные изделия и зерновые блюда. Уже в IX в. появляется кислый, ржаной черный хлеб на квасно-тестяной закваске. Русские методы закваски и применение теста из привозной (а затем и местной) пшеничной муки и ее сочетание с ржаной дали позднее, в XIV—XV вв., новые разновидности русских национальных хлебных изделий: оладьи, шаньги, пышки (жаренные на масле), баранки, бублики (из заварного теста), а также калачи — основной национальный русский белый печеный хлеб. 
Особое развитие получили пироги, т. е. изделия в тестяной оболочке, с самой разнообразной начинкой из рыбы, мяса, домашней птицы и дичи, грибов, творога, овощей, ягод, фруктов, из различного зерна в сочетании с рыбой, мясом и грибами. Само по себе зерно послужило основой для создания блюд из него — каш. 
Привычка сочетать преимущественно мучную основу с мясными, рыбными и растительными продуктами в едином кулинарном изделии или блюде была причиной того, что в конце периода древнерусской кухни (в XVI — начале XVII вв.) в нее органично вошли такие «восточные» блюда, как лапша (молочная, мясная, куриная, грибная) и пельмени, заимствованные соответственно у татар (тюрков) и пермяков (камских угро-финнов), но ставшие русскими блюдами как в глазах иностранцев, так и самого русского народа и даже давшие чисто русскую разновидность— кундюмы (жареные пельмени с грибами). 
В средневековый период сложилось также большинство русских национальных напитков: мед ставленый, мед хмельной (920—930 гг.) — с добавлением к меду хмеля, помимо ягодных соков; мед вареный— продукт, близкий по технологии к пиву (996 г.); квас, сидера (XI в.), пиво (около 1284 г.).
 Капусту, репу, редьку, горох, огурцы — овощи, известные с IX в., — если не ели сырыми, то солили, парили, варили или пекли, причем отдельно одно от другого. Поэтому такие блюда, как салаты, никогда не были свойственны русской кухне, они появились в России уже в XIX в. как одно из самых последних заимствований с Запада. Каждые грибы — грузди, рыжики, опята, белые, сморчки' маслята, сыроежки, шампиньоны и т. д. — солили или варили совершенно отдельно от других, что, кстати, практикуется и поныне. 
Точно так же обстояло дело и с рыбой, употребляемой только в отварном, вяленом, соленом, запеченном и лишь позже, в XIX в., в жареном виде. Каждое рыбное блюдо готовилось особым для той или иной рыбы способом. Поэтому и уха делалась из каждой рыбы отдельно и называлась соответственно — окуневой, ершовой, налимьей (мневой), стерляжьей и т. п., а не просто рыбным супом, как у других народов. 
Таким образом, количество блюд в XV в. по названиям было огромно, но по содержанию они немногим отличались одно от другого.
 Наконец, в средневековый период развития русской кухни выявляется и склонность к употреблению жидких горячих блюд, получивших общее название «хлёбова». Самое большое распространение получают такие виды хлёбова, как щи, основанные на растительном сырье, а также различные виды мучных супов. 
Мясо (как правило, говядину и гораздо реже — свинину и баранину) варили в щах или кашицах и до XVI в. почти не жарили. На употребление многих видов мяса был наложен строжайший запрет — особенно на зайчатину и телятину. 
Остается историческим фактом, что в 1606 г. боярам удалось натравить на Лжедмитрия I толпу, побудив ее ворваться в Кремль только сообщением, что царь не 
настоящий, ибо ест телятину.*
*  http://www.secreti.info/ikra1.html
Это был самый убедительный аргумент.
Молоко пили сырое, томленое или скисшее; из кислого молока получали творог и сметану, а производство сливок и масла оставалось почти неизвестным вплоть до XVI в. 
           Важно отметить, что стол знати отличался от стола простолюдина лишь количеством блюд, ибо натуральное хозяйство обусловливало качественное равенство пищевого сырья, производимого крестьянами, для всех сословий. За границей для двора закупались лишь вина — французские и греческие (мальвазия, бургундские, романея) — и фрукты, в основном сушеные и вяленые, — фиги (инжир), финики, лимоны. И что еще немаловажно,  в Москве все пищевые товары, как бы они ни были редки и экзотичны, продавались на свободном рынке, следовательно, могли быть приобретены любым лицом (так, китайский чай впервые появился при дворе в 1638 г., а в свободной продаже — уже в 1674 г.). * 
        Примерно такое же описание кулинарных пристрастий россиян 16 века мы встречаем и у других авторов, например, у Н.И.Костомарова в его книге «Домашняя жизнь и нравы великорусского народа».
Что же касается предмета моего исследования, то для меня представляет особую важность информация о том, русский стол  был широко известен за рубежом главным образом своими деликатесами: копченой спинкой осетра (балыком), севрюжиной с хреном, малосольной лососиной (семгой), красной, черной и розовой (сиговой) икрой, маринованными и солеными грибами (рыжиками и белыми), составляющими не только прекрасный натюрморт вместе с кристально-прозрачной московской водкой, но и тонко гармонирующими с нею во вкусовом отношении.** Другой автор тоже отмечает, что  икра с давних времен пользовалась популярностью на Руси и была украшением стола.***

Эти сведения позволяют сделать вывод о широком распространении рыбы и рыбной икры  на Руси 16 века. Об этом же пишет  Флетчер, член английского  посольства в Москве того времени, подчеркивая, что многие российские реки были известны особенным обилием и достоинством  своей рыбы. По качеству, пишет автор, наиболее ценилась окская рыба, особенно пойманная около Мурома.**** Другой иностранный дипломат Штраус даже  описывает  способ ловли  рыбы и процесс изготовления икры: «Икру, добывавшуюся из белуги и осетра, клали в огромные мешки с солью и, продержав их там несколько времени, сжимали ее и набивали в бочонки. Астраханская икра славилась в Европе. Особенно много вывозили ее в Италию»*****. Приведенный отрывок позволяет  предположить, что при таком количестве икры в стране, как описывают приведенные тексты, ее изобилие на царском столе не может вызывать никаких сомнений, и авторы интересующего нас  фильма не погрешили против исторической правды.
Часть 2. Икра баклажанная
А теперь об икре  «заморской, баклажанной».
 Сырьем для ее изготовления, как известно, являются  баклажаны.
Баклажа́н (лат. Solánum melongéna) — вид многолетних травянистых растений рода Паслён, овощная культура. Известен также под названием бадриджа́н, а в южных районах России баклажаны называют синенькими.  Видовое название баклажана — melongena происходит от санскритского vatin ganah, которое дало названия этоrо плода на других языках: персидское بادنجان Bâdinjân и арабское al-badhinjan. Из арабского языка слово попало в испанский как alberengena, а оттуда перешло во французский как aubergine. 
_________________________________________________________________________

       *     www.eda-server.ru
      **    Там же

    ***    http://www.secreti.info/ikra1.html
  ****   В.О.Ключевский. Сказания иностранцев о Московском государстве. М.:  Прометей, 1991,    с.141-142.
*****   Там же
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 В латинском и итальянском языках al-badhinjan дало соответственно melongena и melanzana, которое ошибочно интерпретировалось как mela insana, «сумасшедшее яблоко». В португальском этот овощ назывался bringella, и, благодаря активной торговле Португалии с Индией, это название «вернулось на родину», но уже как brinjal. В Вест-Индии португальское название изменилось как brown-jolly. А русское «баклажан» родом из турецкого языка, в оно попало через всё то же арабское al-badhinjan.
В диком виде баклажан произрастал в Восточной Индии, но уже более 1500 лет назад был окультурен и выращивался в Китае и в странах Центральной Азии. Распространился этот овощ благодаря арабам, завёзшим баклажан в Африку и в европейское Средиземноморье.* 
Из приведенной статьи видно, что Россия не относится к числу территорий, которые являлись родиной этого овоща. Почему?  Ответ находим у того же автора: «баклажан является одной из самых требовательных к условиям выращивания культур. Он чувствителен к колебаниям температуры: понижение или сильное её повышение вызывает опадание бутонов, цветков и завязей. Наилучшая температура для его роста и развития — +25…+28 °C; оптимальная влажность почвы в период плодоношения — 80 % полной влагоёмкости. Семена при температуре ниже +15 °С не прорастают.».** 
Таким образом, можно предположить, что в России для разведения этой культуры отсутствовали необходимые климатические условия.
Однако, как мне удалось установить, это не совсем так. В своей книге «Сказания иностранцев о Московском государстве» В.О.Ключевский сообщает «Почти все путешественники 17 века… пишут, что в областях, не слишком удаленных к северу, особенно около города Москвы, родятся превосходные плоды…яблоки, груши, сливы, малина, смородина, на огородах растут разного рода овощи и поваренные травы, огурцы, коренья, дыни, арбузы, особенно много луку и чесноку…Дыни растут в очень  большом количестве…и иногда бывают необычайно велики… Олеарию подарили в Москве дыню в пуд весом…Немецкие купцы стали разводить в Москве спаржу…в палец толщиной… Астрахань особенно известна своими садовыми плодами, яблоками, персиками, дынями, но преимущественно арбузами…В Астрахани около того же времени персидские купцы положили начало разведению винограда…Из своего винограда Астрахань выделывала до 60 бочек превосходного вина.*** 
Значит, не только и, возможно, не столько климат был главной причиной отсутствия баклажана на русском столе, сколько его позднее проникновение в Россию. Об этом пишет и автор указанной ранее Интернет-статьи, указывая на то, баклажан попал в Россию только в 17-18 веке из Ирана, вероятно благодаря  все тем же  купцам.****

     *  ttp://www.ytime.cohm.ua/ru/22/369/2
   **  Там же

*** В.О.Ключевский. Сказания иностранцев о Московском государстве.М.:Прометей, 1991, с.144-145.
****  http://www.ytime.com.ua/ru/22/369/2 
Так  что  искать баклажан на  русском столе 16 века  если и небесполезно, то
малоперспективно.  Учитывая редкость этого овоща в России,  можно  предположить его наличие  в рационе царского стола , но в очень  незначительном количестве.






Вывод
Таким образом, возвращаясь к цели своего исследования, я пришла к следующему выводу: авторы фильма  не исказили историческую правду, изобразив  баклажанную икру как один из самых редких деликатесов того времени, а дорогую и ценную до сегодняшнего дня рыбью икру  - как блюдо, обычное и не столь дорогое для русского стола 16 века.

