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Сибирская кухня

    Необъятная наша страна. От туманной Балтики до тихого океана раскинулись плодородные поля, дремучие леса, живописные равнины, бескрайние степи. Сотни народностей и этнических групп населяют эти пространства.

   У каждого региона тысячелетиями складывался свой жизненный уклад, язык, своя материальная культура.

   Сибирская кухня, как и кухня любого другого региона, самым непосредственным образом связана с природными и социально-экономическими условиями жизни, и в тоже время её отличает устойчивость национальных форм.

   Сибирские города нередко возникали на высоких берегах подводных рек, вокруг, настолько хватал глаз, тянулись бескрайние поля, луга, леса. Природные условия Сибири – климат, обилие водоемов и лесов, ширь полей – сформировали хозяйственный уклад жизни наших предков. Их привычки и нрав, характер питания.  

 Мы познакомились с историей русской избы, самой необходимой посудой. Но чтобы жить, человеку необходима пища. Какой была еда много-много лет назад у наших крестьян? Самая простая: щи, кулеш (жидкая пшенка), хлеб да квас. Простой хлеб пекли из ржаной муки, которую мололи сами на жернове. 

   Одним из самых любимых лакомств у русских людей были и остаются пряники. А чтобы пряники были вкуснее и ароматнее, в тесто добавляли протертые ягоды.
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Chyiibie HOXKH ONANNTH, BEMBITE TOPSUCii BOAOH H OYMCTHTE
OT OPOrOBEBILIHX ACTEH KOMBIT H OCTATKOE WCTHHBL
O4UCTHTH MOPKOEb, YK H IECHOK.

TonrororieHnEE IPOTYKTE! IOMECTHTE B KACTPITIO

C XONIO/IHOi BONOM, N06ABMTH COMB, CTICIHH M NOCTABUTE

#a wmty. [locne sakunanns BapHTs Ha cpelHeM OTHE

5—6 4acoB, 0 MATKOCTH HOXEK.

ToroBaiii Gy/1hoH MPOLETHTE YCPE3 HECKOMBKO CIOCH MADM,
Ecnn on xunkuil, HyXHO 106aBuTh Xenarux, OTIeTHTh
CBhENOBHBIC YAaCTH CBHHEIX HOXKEK, HAPE3ATh METKHMH
KYCOUKAMH H 3a1uTs Gy1b0HOM. [oToBBI X0n0TeI TOMECTHTE
B XONOMMNIBHHMK UIA 3aCTHIBaHMA. Ha cTON momaBarts ¢ XpeHOM.

«Bioia HA MPAIAWMUHOM CTONE .

OmMneT c ToMaTom

TomaT-nacty COeAMHHTS ¢ GyILOHOM, 3anpasuTh 110 BKYCY

T cm. aoxcka macaa.

OMPeT C UBETHOM Kanycroi

Bapenylo 1IBETHYIO KaIyCTy COSAMHHMTE C MOJIOUHBIM CO-
yCOM, T0GABMTE MOJIOKO HIM CTMBKH M CMEINATh CO BIGHTHIMU
afiliaMu, IPOTEPETH YEPE3 CUTO, 3aTIPABHTD COJBIO.

250 2 xanyemu: ygemuoti, 1002 coyea moaounozo, 502 Moaoka
wiu caueox, 5 auy, I em. aoxcxa macaa.

BynsoH ¢ 3ane4eHHbIM PUCOM

B Bapeiit puc 106aBnThb 2/3 HOPMBI Chipd, IIPCABAPHTENb-
HO HATEPTOIO Ha TEpKe, ChIPHIC STHTIA, TOMAT-TIOPE, MACIIO, 110
BKYCY TIOCOAWTh, XOPOLLIO Pa3MellaTh H BHIOKHUTL HA-TIPOTH-
BeHb WM B LJAIKWe MOPUMOHHBIE (POPMOYKH, CMa3aHHLIC
maciom. TToBEpXHOCTL PHCA BHIPOBHATE, IIOCHITTATS OCTABLIHMCS
CHIPOM, COPBI3HYTH MACIOM M 3aliCYb PHC B AYXOBOM IIKA(DY.

B TapenKy noj0XHTh KYCOK 3allCYCHHOTO PHCA H HATHTH
MPO3payHbIi OYJILOH.

1 6yAb0Ha MACHO20 uAu Kypurozo, 1/2 cmaxana puca,
402 cvipa, 1 cm. a0xcka momama-mope,
1 cm. aoxcKa Macaa caueo4¥Ho20.

BynsoH ¢ 3eneHbio «BeceHHNIAn

1,5 11 Gy/IbOHA MACHOTO, KYPHHOIO WK 13 Ik, 500 r oBo-
weit pasxrx. B Habop oBoueit MOTYT GbiTh BKIIOUCHEI: MOP-~
KOBb, peiia, IICTPYIIKa, [1aCTCPHAK, LBEeTHAT KanycTa, cliapxa,
CTPYJKW CBeXeil WiM KOHCepBMPOBaHHO#H (aconn, ropoulek
CBEXMH WM KOHCEPBUPOBAHHBIA, INMMHAT HIH casnat.

Mopxoss, peny, acTepHax, IETPYIIKy Hape3aTh OpycoyKa-
M# UTHHOMN 2—2.5 ¢M, TOJIIMHOI 3 MM ¥ BapuTh B OyiboHe
WK noaconeHHol Boje 10 roToHOCTH. LIBeTHYIO Kamycty

4 3ak 4868 97




   По выходным дням, в праздники пекли пироги.
    Первоначально пирог означал праздничный хлеб. А само слово «пирог» образовано от слова «пир». Пекли пироги по праздникам, начинка была самая простая: морковь, капуста, сушеные лесные ягоды.

   К праздничным столам подавались баранки и калачи. Баранка получила название по своей форме – сгибать  кольцами, баранить. Калач – это хлеб круглой формы.

   Кисель подавать к столу  в общей миске, ели его ложками. Готовили кисель молочный, картофельный, иногда для цвета добавляли протёртые ягоды.

   Основным занятием народов Сибири была охота и рыболовство, а так же земледелие скотоводство.

   Обилие лесов, таежных рек дало возможность включать в меню сибирской кухни блюда из ценных промысловых рыб – нельмы и хариуса, тайменя и других, а также их икры. Во

Всех регионах Сибири популярны блюда из дичи – медвежатины, сохатины, из дикой птицы – глухари, чирки и др. А, сколько видов грибов и ягод использовали для приготовления запасов на зиму.

    В целом Сибирская кухня с глубокой древности строится на  гармоничном сочетании животных и растительных продуктов в одном блюде. Это пельмени, кулебяки, ватрушки, расстегаи с мясом, творогом, шаньги. Полужидкие блюда (ушное) из овощей и мяса, супы с мясом и овощами (щи, солянки) рыбой (уха и суп рыбный) тельное (фаршированные рыбные котлеты), тавранчук (тушеная рыба с овощами), различные запеканки, каши с молоком, блины, блинчики, оладья, затирухи, верещага.

      Особенностью сибирской кухни служит особый вкус, аромат и внешний вид изделий и блюд приготовленных в русской печи. Само устройство русской печи, её тепловой режим, набор кухонной посуды позволяли готовить блюда с неповторимым вкусом благодаря применению таких щадящих способов тепловой обработки, как варка, припускание, тушение.

    В праздники в такой печи жарили птицу целыми тушками, рыбу, поросят и мясо крупными кусками. Корочка образовывалась только на поверхности продуктов, а само изделие оставалось сочным. Можно было в такой печи парить репу, калину, черёмуху, затапливать молоко, что не сделаешь ни в тандыре, ни в камине, ни на открытом огне.    

Блюда сибирской кухни

      Холодные блюда:

- Закуски из квашеной капусты, солёных огурцов

- Закуска из редьки и лука

- Закуска из солёных овощей

- Дичь жареная холодная с брусникой

- Варёная свиная голова с хреном в сметане

- Окорок ветчины, отдельно к нему подавали уксус и квас

- Солонина с хреном

- Полотки гусиные или утиные (солёные половинки тушек)

- Поросёнок отварной 

- Студни и холодцы
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OpKOGHU

06Ka 4eCHOKa

. B xacTpiomo ¢ xo10aHO# BoOH
HOMECTHTE BBIMBITHIC
M Hape3aHHble Ha KYCKH ceplue
W JIeTKOe.
IyToRwiii cycTa® u XBOCT
[PEABAPHTENBHO BRIMOYHTD
B XOJIOAHOH BOAe B TEWeHHE
1—2 yacos.
Pazpy6uTh MyTOBBILH cycTas
M XBOCT Ha MaCTH M T
T0I0XKHTh B KACTPIOITIO.
,-]u(muu Th OHIIEHHBIE MOPKOBL
W JIOJKH YeCHOKA, TABPORKIA
JIUCT ¥ YepHLIHA nepewy
FOPOTITKOM, TTOCOIHTL.
Kactpionio mocTasuts Ha 1wty
HOBECTH 10 KWTICHHS U BapHTh
HA CPelHEM OTHe 5—6 Jacos.
ToToBbL Gy/ILOH OTHENHTS.
Ceprie M Jlerkoe Hapesath
KYCOUKAMH, BLUIOXHTE Ha Gmiono
W 3a7KTh GyIboHOM.

Tlonarath Ha cToN yepes
2—3 waca moc/Ie 3aCTLIBAHUS
OyiILOHA.

(‘)an I,I“

Hmobet Gyavon dan cmydus
npuobpes xpacuenuil Anmapiori
OMMENOK, HYNCHO 8aPUML €20
&Mecme ¢ MOPKOabIO.
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Первые блюда:

- Щи 

- Ботвинья

- Похлёбка

- Рассольник

- Уха

- Солянка

- Окрошка

      Вторые блюда: 
- Гусь или утка фаршированные
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- Мясо шпигованное

- Грудинка фаршированная

- Бефстроганов

- Почки жаренные

- Печень по – строгановски
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PocKoWwHBIA NOAAPOK AN KaX-
AOR x0310WKN! MHOKECTRO pe
LeNToR NOTPACAIOWB BKYCHOM
bingki! GOTHI BOBAYLIHBIX
GHCKEUTOB, PYMAHBIX NHPOTOR
13 KDBHABNIBKOB, W3LICKAHHBIX
GNAAOCTER  NIO-BOCTOYHOMY.

bO0fae ThICAYMH PELUENTOR CO BCE:
ro wupal pusem, roTOBUTL
NpOWE NPacTare W BPeMeHH
NOYTH HE OTHUMAET, 4 BeiBop
npocTo orpomen. 118 Gymhm, v &
NPA3AHKKN BAWA KM3Hb GYABT
YAMBHTAALHO BKYCHOR!

2000 ¥

aAITOR

e JlakomcTBa AnA AEeTCKoro npasannKka
o Kongurepcxkue w3genns 6e3 BbINeKaHnA
o Bbine4xa n3 MHKPOBONHOBKH

«Kuura 0 BKYCHO#
AOMAWHBH nuwe»

AR TITHBIG LI, TEARMM ATBIK CNUMO
HOM, KOTAETol GlbITj-KaPY, KYPHHOA 3~
/IREHOB ~ KTO YCTOUT NEPBA COBNAIHOM
0TRAAATH BI0M1A, NPUTOTOBNEHHbIE NO-
BoMaLHenty! KpacosHan KHra npare.
NTCH KaK MONDABIM, TaK W ONBITHBIM
Xoanikan. B KOKAOM PBUENTE, BLICTPO-
EAHOM 110 YAOGHOR NOLLAr0BON CTPYK
VPG, YKAIAHO BPEMA MUTOTOBNEHHA W
KOMM4ECTBO NOPUMA. ABTOP — HIBECT
HbiiA JHATOK KYNUHAPHOD MCKYCCTBA M.
1pOCTO NOBALLLAR Masa W GasyLIKA.
fwar 170x215, nepannar, 240 ¢., . Kan

235,

«500 Gniop
BKYCHO W JIBLIEBO»

PasHoOBPA3HbIE PEUENTb! dameda
TENbHbIX ANNETHTHBIX GNI0A, 3aKYCOK
WHANKTKOB, ByTOPGPOAOE. ANA K03

EK, KOTOPBIE Pa3yMHO IKOHONAT BPE-
W91 1t OBXOASTCA NPM GTOM MUHMUMY

OM HEAOPOIHX POAYKTOB. 3AECH Bbi
HaR[eTe NONE3HbIE COBATHI, KaK CO-
KpaTHTL PACXOA NPOAYKTOB, HO NPK
3TOM NPAFOTOBHTE BKYCHYK) W 10183-
HYIO 6AY. A TAKKE KHWFa BaN NOACKa-
KET, KaK NPABNNBHO NONABATE TO MK
WHOE 611040, COPBNPOEATH CTON

opwr 1050145, nepeer, 2 ¢
85,

Tor 0350
liewa

«Gonensie u cnaakwe
3aneKanKn»

[\ BAC - TOHbIE PEKOMEHAALMN C yKa-
‘3aHIM NOGTANHOID BRBMEHN N1DHOTO-
‘BEHIA W TyHLLIAMI BADUAHTAMI FDHI
pa. CAGNABTE N1k BbI 3ANEKAHKY LEHTPOM
NPA3AHIYHOTD CTON WK NOAAANTE K
ChITHOMY AOMALINERY YAUHHY, 3BUCHT
TONLKO OT BALEr0 HACTPOAHMS.

Qapwar {26215, odiaowra, 86 ¢.. 48, Wi

rr 151 ‘I 55 .

«30N0Tan IHLNAKNONEANA
LOMAWHER KyNHHAPHW»

1500 nyMwwx peuentos u coseroe! O
KaAHaNe C CeNBAKDRA 10 BOPLE NO-YK-
panKcku! 01 3a7WBHOR TEARTUHbI AO
hapwMpPOBAHKOTrO KPONKKA, 0T TOPTA
«[1THY6B MONOKO» AO KBACA NO-AO0-
malwHeny! HaRguTe 8 KHire noaxofi
ik PELENT W NOPAKYATE CEBR M CBO-
WX APY36# OPUrMHANKHbLIM BNIOADM
WIIH HESABLIBABMbIN 3ACTONbEM!

Oopwar 130166, neparner, 704 ¢.

Aot 0352

w18,

Haur renediow: (495) 974-2-974

MUP KHUMH 2006 Na3 §T





  Мучные блюда:                                
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Pawnny yerponts yapexui ofiea? Her
fnpoGnes! CoBpanice npurotosuts
Gbicrpeid 3asTpak? Noxanyficral Xo-
TWTB N0PaA0BaTh NOGUMOro wenoseka
POMEHTHYECKAM yxiHOM? He Bonpoc!
An gac - 1000 nogpaGiLlx nanioct-
PMPOBAHKBIX PEENTOR ¢ coBeTaMM
ONBITHBIX KYMHANOB W AWETONOTOB.
B KpacoyHoR knwre — peé Pa3HO0Gpa:
BHE BNIOA: CanaT, 3aKyGKH, waproa
3 MACE W MTTHLI, M3 PbIGbI, BHTAMMH.
HbI8 HAMKTKA, W3bICKAHbIE ACEpTH,
ANNETHTHAR BbiNeyKa,
Dapuar 215290, ngpr

Jor 0338
lama

236 ¢., 48, wan,

«EXenesno BrycHo»
Komnnexr W3 5 kur

PeUENTH 13 3T Kiur RNA pasHooGpa-
313 oronal Cynbl: conankn, Gopum,
PACCONGHAKH, YXa, MONOMHBIE, CYTibI-
nope. Bropsie B10Aa: w3 MACa, NTHYI,
Pwist, AN, Taopora; BEIETAPHAHCKMe,
nocrisie, Beineyxa n e ykpauehng.
Ganarel u aaxycky: NPASRHHIHMIE W
BKEAHRBHLIA, an:npscc—mmnnanpu—
BanKe Arozl, BPyKIos, 0BOWERH W rpu-
G0B: BaperbA, AKBMbI, KOMNOTH, CoKw,
3ACONKH, MapHHagLI.

Oupwar 1206165, ofagwna, 272-362 ¢

for 8330
i~ 195,

M3 macnume! raakw, yuku ua Kon6ackm,
YY64NK W32 neTpywKY, - BKYCHBIE Wrpywxm!

PymAHas Gynka = MY3a ANA NpUPOX-
AEHHOFO KyniHapal Paspexsta ee
110NONat, NONOXKMTE AOMTHK BETYH-
Hbl, KpYKOMKW 0rypIa M noMMgopa.
Ha xywxyrom auue cranaiite npo-
PB3H M BCTaBLTE KonGacHbIa yiuw, Ta
K08 61000 W BLIFAALNT annerwTHo,
HACTPOEHWE NoAHmanT] YeTpanaan-
8 KYMHHLIA MACKaDaR No ososy
n 6e3l loGasre p ByAHMYHYIO NIty

B0 wuap khurn 2006 g

KPacoTs, a 8 NPa3HMYHYIO - Mexop-
Ky craexal «Hapanures Gynky Gagoy
KR, MbILIXOR, Exixom, [na atoro we
HYKHO CRBUMANBHBIX HABBIKOR, A
NAOAYKTHI NOHOAKYT CaMbie DBbIKHO-
BEHHbIB, KOTOPBLIE B0STGA NOR pyKOR,
Dopusar 205260,

wer 1128y

«®pyKTOBaR BbINGYKA»

KT0 U3 Hat He nioGur ebinesky? A ecan
OHa BLIG € DPYKTORO-AOAHOR HayiH-
KO, TKOR COYHOM 1 apomar o, Pyms-
HbIE MUPOTW, BOGAYVLINbIE WAPNOTH, Be-
MKONENHLIE TORTHI, COBNA3HTENbHbIG
MHPOMHBIE W TAPTANGTKY. .. Mo aTHm
NOAPOGHLIN PeEnTam ux NpRroToBne-
HHB JARMBT BCOrO HECKONKO MitHyT, a
COBETB! N0 OHOPMABHMIO NOIBONAT C03-
AABATS HBNOBTOPHILIE KyMMHADHbIE G-
Respsl. K Tomy we 6raroaapa dpykran
BbiNe'kaaiconioTHo 6eaonacka gna -

rypbi,

Dopisar 170240, nepenner. 9 <., o, wnr.

Jlor 0340
lowa

I mevem
| XAGE Y 0WKH

«flewem xnet u Gynouxm»

[ pac - npexpacoe 10CO6M, 06yva-
10L4ee Bbing4Ko Kanayest W Garero, Gy
JI0YBK W NOHYIK08! 3A0Ck ~ XNeGHbIE
TPAAUUAM PAIHBIX HAPOKOR: OT BPMAH.
CKOTO N13BALLIA 40 MEKCHKAMCKOTD Ha-
400! CRBUMANLHbIE PaLENTH XNeta Ha
UEN&HbIX 36p8H, SNako, OTpYGRR, npo-
POLLIEHHOTO 36pHA 4 300P0BOr NKTa
HUR W 0MUIBHWS OPranuaMa. Capers!
MIDHIOTOBNEHHA BHTAMHKBIX NENewleK
[G3YDH, CAAGKX HAYHHOK, PA3MMLHBE
BII0B TACTa,

Popwar 13n20s,

3200, ys. exn,

panaer,

Tov 0343
lm

of;

oo
CONPUINPORA

BJTIO,

<«3anusnos. Xong,
Dapwnposanbie

BanneHas peifia i M

MU GIpYKTaMM K cnog
Hu 0pui npaagHuk wa A

Poxpeceo, Hoewii rog
MBIHbIA MDA3ANHK
Papwar 1. 15,

JTor 0341
liown

BbicTpo, BRyCHO,
TouHbIE 4 NOHATHBIE Peuent
HabHbIX BNIOG - Ha OTKpY
AMHEHHBIX NPYXHUHKOR
ONMCAHAE MPITOTOBMEHWR]
X, Kpacouie unmocry:
HKAOK CTDAHMUE, CMoTpHmg
Dapvsar 215x1 10,

)




Блюда из круп бобовых и яиц.

- Пельмени

- Заваруха

- Драчена

- Верещага

Изделия из теста

- Кулебяка

- Ватрушки

- Блины

- Шаньги

- Колядки

- Рыбники 

- Оладьи

- Блинчики

- Каравай

Сибирские пельмени
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    Пропускают через мясорубку говядину и жирную свинину с чесноком, луком, добавляют соль, перец, молоко или бульон. С этим фаршем делают пельмени.

На 1 килограмм сырых пельменей (4 порции):

Тесто -  мука 320 гр., яйца ½ - 1 шт., вода - 120 гр., соль - 7 гр. 

Фарш -  мякоть говядины – 200 гр., мякоть свинины – 240 гр., лук – 28 гр., соль – 2 гр., молоко (вода, бульон)- 100гр.

Мука для подсыпки – 20 гр.

Для отпуска: масло – 7.5 гр., уксус – 25 гр. 
Пельмени домашние
      Говядину зачищаю от плёнок и сухожилий, и измельчают на мясорубке с луком. Фарш перемешивают, добавляют соль, перец, холодную воду и вновь перемешивают. Формируют пельмени, как описано выше, варят в кипящей воде.

На 1 килограмм сырых пельменей(4порции):

Тесто - мука 320 гр., яйца ½ - 1 шт., вода - 120 гр., соль - 7 гр. 

Фарш -  мякоть говядины – 430 гр., лук – 45 гр., соль – 9 гр., перец, вода100гр.

Для отпуска: масло – 7.5 гр., уксус – 25 гр.

Пельмени дальневосточные

       Фарш горбуши. Кеты или других рыб пропускают через мясорубку 2 раза вместе с жирной свининой и сырым луком, добавляют яйца, перец, соль. Воду и хорошо перемешивают. С этим фаршем делают пельмени, варят и обжаривают на масле.  

На 1 килограмм сырых пельменей(4порции):

Фарш – рыбное филе-275 гр., свинина жирная – 250 гр., лук – 50 гр. соль – 7 гр., вода – 120 гр., яйцо – 1 шт.

Мука для посыпки – 20 гр.

Для отпуска: масло – 7.5 гр., уксус – 25 гр.

Пельмени с грибами

      Для фарша сухие грибы замачивают. Варят. Мелко рубят, слегка обжаривают, добавляют пассированный лук, соединяют с припущенным рисом и перемешивают.

На 1 килограмм сырых пельменей(4порции):

Тесто – мука пшеничная – 320 гр., яйцо – 0.7 шт.

Фарш – яйца – 10 шт., грибы сухие – 40 гр., лук – 50 гр., масло – 50 гр., соль, перец.

 Мука для посыпки – 20 гр.

Для отпуска: сметана – 100 гр.

Пельмени с рыбой
Филе любой рыбы (трески, налима и др.) промывают и измельчают на мясорубку вместе с сырым луком, добавляют соль, перец. Сливочное масло и хорошо перемешивают.

Тесто – мука пшеничная – 320 гр., яйцо – 0.7 шт., вода – 120 гр., соль – 7гр.

Фарш:  сметана – 100 гр.

Мука для посыпки – 20 гр.

Для отпуска: сметана – 100 гр.

Пирог сибирский с рыбой

Тесто - 2,5 стакана муки, 1 столовая ложка сахара, 3 столовые ложки масла, 2 яйца, ½  чайной ложки соли, ¾ - стакана молока или воды, 15 гр. дрожжей.

Начинка – 60 гр. филе не костистых рыб, 100 гр. лука, 1,5 столовые ложки масла, соль и перец по вкусу.

Приготовить опарное дрожжевое тесто, разделить его на 2 равные части, раскатать каждую часть в форме шара и дать тесту несколько настоятся в теплом месте. Затем 1 пласт раскатать в пласт прямоугольной или другой формы (по размеру листа) толщиной 1 см. Тесто слегка посыпать мукой, завернуть на скалку и разложить на смазанный жиром лист. На тесто положить куски рыбного сыро филе, посыпать солью. Перцем, поджаренным луком. Закрыть вторым раскатанным пластом, швы по бокам плотно соединить и поставить пирог на 20 – 25 минут для расстройки. После расстройки пирог смазать яйцом, проколоть в нескольких местах ножом для выхода пара и выпекать при температуре 210 – 230 градусов С в течении 35 - 40 минут. Готовый пирог смазать маслом и перед подачей разрезать на порции.

Сибирские традиции в питании
      Один  из элементов материальной жизни и один из её критериев является пища. Она свидетельствует о национальной принадлежности, социальном положении, культуре народа.

       Народная мудрость гласит « Скажи мне, что ты ешь, и я скажу тебе, кто ты есть ». Русский писатель С.Я. Елпатьевский в своих   « Очерках о Сибири » так описывает впечатления по дороге до Томска: « Мне невольно рисуется в сибирской тайге человек - первый пришелиц на русскую землю. Он принёс с собой оживлённый шум и вольный ветер многоводной волги, добродушную и широкую натуру русского человека, принёс свои песни, свои легенды и сказки ». Наряду с духовным, русские переселенцы несли в Сибирь и свои традиции застольных обрядов, таинство домашней кухни. На новом месте они впитывали в себя традиционную культуру аборигенов, используя дары щедрой сибирской природы. Отдавали секреты своего мастерства местному населению, меняли свои традиции под воздействием скрещивающихся культур пришельцев других национальностей, формируя своё  «чисто сибирское». 

          « Где же русский? – вопрошал писатель. – Куда деваются эти ежегодно льющиеся в Сибирь волны русских людей – ссыльных и переселенцев, торговых и служилых людей?». Отвечая на этот вопрос, он пишет: « За оградой обточенных брёвен встречается еврей и унчан, поляк и малоросс, кавказский горец и немец остзейских провинций, и, наконец. русские всех губерний и всех сословий ». Такая разнохарактерность встречается и в древне, причём не только с составе населения. Она отразилась в постройках, костюмах, традициях приготовления пищи и т.п. В тоже время существовало нечто «сибирское», особое выделявшее сибиряка в ритуале приготовления пищи, способах хранения припасов и т.п. «Сибиряки любили, и поесть хорошо», - писал В.А. Кириков. «Сибирский кусок в горле не станет» - говорили сами сибиряки. Подчёркивая качество стряпни, сделанной обязательно на сметане, яйцах, на масле. Н.В. Латкин, исследуя Красноярский округ Енисейской губернии, отмечал, что здешний мужик любит, есть жирно: все крестьянские печенья плавают в жиру и масле. Тоже и каши, даже яичница и лук, чтобы всё содержало как можно больше жиру, сала и масла. На обилие жирной пищи обращали внимание многие исследователи. У Зинина читаем: «…целая утка на блюде, полном жира». Хайдаков, побывав в ссылке в Сибири. Записал в своих воспоминаниях о трапезе сибиряка: «… он садиться за чай,  окруженными тарелкой со всякой снедью и с горшком растопленного масла, в которое он макает пряженики (пироги с усердием – ливером, так называют в Петербурге), шаньги или блины, запивая закуску чаем». Впрочем, сливочное масло крестьянам чаще продавалось, а более употреблялось в пищу говяжье сало.

       Состав повседневной пищи определялся растительным и мясомолочным рационом, а также дарами природы и напитками. Естественно, что состав пищи зависел и от социального положения. Старожилы и зажиточные крестьяне в этом отношении выделялись, они питались» довольно порядочно», обильно и сытно «как дай Бог есть чиновнику средней руки в Петербурге».

         Еда крестьян была сытной, но однообразной и простой. Меню выглядело примерно так: хлеб, щи с капустой и крупой, щи мясные, уха, каша гороховая, картофельная или крупяная, яичница, молоко, творог со сметаной,  мясо жареное или «студень», рыба, овощи (свежие, солёное), квас и чай с различными «прикусками».        

          Прииртышские казаки, по свидетельству Г. Катанаева даже в «мясоед» могли позволить себе только «щи, молоко да квас с чёрным хлебом, в дни постов завтрак состоял из чая с булкой, тоже, как и в ужин. В обед – редька с квасом, рыба, хлеб.

           Другое дело стол томского купца Шумилова в начале ХIХ века, который привозил с Ирбитской ярмарки голландского сыру да сельдей, бочонок которых как редкость подарил начальнику Алтайских горных заводов, да его помощнику Василию Хвостову, будущему первому томскому губернатору, правившему губернией, начиная с её образования в 1803 г. по 1808 год.   

            Сам губернатор, описывая свой аппетит, пришедший к нему с выздоровлением после болезни, сообщает нам целый набор блюд.

         Которые позволяли себе чиновники Барнаула, славившегося великолепием быта и дешевизной продуктов. Он пишет: «Ко мне пришел такой аппетит, что я съедал с чаем за обедом и ужином в день по четыре больших белых и по два пеклеванных хлебов, добрые порции супа и почки всю четверть телятины в день. Никогда не забуду, как осрамился на обеде своего доктора. Он дал мне волю, и я ел до поту лица. Перед жарким подал он мне телячью почку, вместо  того, чтобы отложить себе порцию, поставил всю тарелку перед собой. Но доктор мой не выдержал и захохотал, но не унял аппетиту своего при пирожном». 

          Но в целом традиционно выдерживался режим питания. День начинался рано завтраком и «обычно чаем с хлебом, обычно горячим, или пирогами – чаем с прикусками». Потом завтрак бывал уже часов в восемь. В половине дня – обед («полдень»), а часа через три «паужин» (часов в пять, а то и шесть). Зимой паужина не бывало. Ужин проходил вечером, и, как правило, без обеденных остатков и снова чай. « В некоторых губерниях (например, в Иркутской) покамест солнышко не сядет, отводили вечерний уповод. А как отведут вечерний уповод-ужин, часов в десять».

[image: image9.wmf]        
       Корректировку в рацион питания вносили времена года, урожайность, посты, которые строго соблюдались. Так сырной неделей считалась масленица, неделя до великого поста. Масленица – край зимы. Величали её «широкая, разгульная, объедуха». Понедельник – это встреча масленицы. Вторник – заигрыши, среда – лакомка, четверг – широкий четверг, пятница – тёщины вечерки, суббота – золовкины посиделки, воскресенье – проводы.

          Но кончилась масленица.

          Ах, масленица ерзовка, обманула нас плутовка, оставила нас на кислый квас, на постные щи, на голодные харчи. 

          Кроме постов, мясомолочная пища употреблялась зажиточными сибиряками каждый день в изобилии. В Томской губернии «каждый день ела мясо почти половина домохозяев: мясо жареное в солее в закрытых лотках, баранину или свинину с большим количеством воды. Летом, когда не было говядины, вместо неё готовили курицу, жареных рябчиков, поросёнка. Как правило, после обеда выпивали стакан молока или сливок. Считали, что особенно «пользительно» молоко в мае, когда коровы едят всякую траву, в том числе всякие целебные травы, которые не знают и хорошие лекари.

          Из молочного любимым кушаньем были «сырнички разные» - замороженное сырное или варёное «до красна» молоко с пенками, а то еще из творогу со сметаной – вроде «пряников».  Особой пищей для сибиряков была «провесная говядина». В январе месяце, когда наставали сорокоградусные морозы, вешали на подставки, устроенные на кровле дома, куски говядины, слегка подсоленной. Там она висела до пасхи, морозом и ветром её продувало и придавало особый вкус. Провесную говядину подавали на закуску, брали с собой в дальнюю дорогу. Из провесной говядины и баранины варили похлёбку или ели сухую.

          А уж пельменям особый счёт. Их готовили непременно зимой, потому что летом они тотчас же «засолонеют». Зимой для сохранности их выносили на мороз. Делали несколько мешков и хранили в деревянных коробах. Отправляясь на торжество по поводу открытия Иркутской губернии, уже упоминавшейся В.Хвостов сообщал, что они отправились из Барнаула в Иркутск «налегке», захватив с собой только изрядный мешок пельменей, замороженную дикую козу и рябчиков. Спустя много лет, в 1873 г., Н.М.  Ядринцев (один из идеологов  областничества), преклоняясь перед пельменями как истинный сибиряк, посвятил им целом стихотворение, в котором были такие строки:              

                         Предок наш любил пельмени,

                         В назидание потомству

                         Сделал он пельмень огромный…

         Готовили их с разным мясом, пишет в «Обиходе» 
П. Еремов, основываясь на рассказах своей матери, старожила Енисейской губернии. Почётные, гостевые – это телятину молоке вымачивали – таяли во рту такие пельмени. В пост заворачивали рыбу. Пельмени – скорая еда. Кто пришел, приехал – в чугун, закипело – готово! Скоро, вкусно, сытно.

          Чего только на праздничном столе нет, бывало, одних холодцов до четырёх выставляли. Первый – обычный. Из свиных или  скотских ног. Вторым холодцом считалось варёное остуженное мясо. Но не абы какое, а то, которое со студнем возле больших костей. Третья коровья голова. Опалят, полежит она в кадушке или корытце. Вывесит, выветрит, засохнет и сделается «кожей». Лет пять может где-нибудь в укромном месте кожа лежать. А потом замочат в двух – трёх водах и ставят в чугун варить. Толстой кожа станет, разбухнет. Остынет, кусками порежут и подают к столу. С горчицей, с хреном ли – очень вкусно! Такой холодец называли «почётным».
      А четвёртый готовили из птичьих ножек: утиных, гусиных. Куриные не брали, мало в них проку и перепонок нет. Забивали птицу, связывали ножки – на чердак. Высохнут там и висят до своего часу. Но прежде чем вывесить – ножки обмакивали в кипяток или парили на огне. Солили. Варили обыкновенно. Получался красивый холодец – розовый, с особым вкусом.   

          В растительном рационе преобладал зерновой. Хлеб употребляли ржаной (с горячими блюдами) и пшеничный (с чаем и молоком). Выпекался в Сибири также ячменный хлеб и гречневые лепёшки. В целом же, в крестьянских хозяйствах был входу больше пшеничный хлеб. Повсеместно были распространены пироги, шаньги, блины, оладья, калачи. П.А. Кропоткин заметил, что в Сибири ели много кислого, в том числе выпекали кислый хлеб. Белый хлеб в Сибири называли «крупчатым» (наряду с использованием в еде специальных круп), пшеничные калачи и булки – «мяхки», ржаной хлеб – «ковриги». В языке сибиряков был свой словарь: резать хлеб – «рушать», слова «еда», «пища». Выговаривались: «яства» или «ясла».

   Пекли пироги разные: мясные, рыбные, осенью – капустные, морковные, грибные, с кашами, картофелем; из сладких: маковые, ягодные, зимой – с вареньем.

      А шаньги сибирские и наливные, и с взбитым яйцом, и со сметаной, с сахарным верхом и творожным, как у ватрушек, и, конечно, с черёмухой, которую сибиряки очень любят. Насушат её, смелют, в ступках потолкут и во время поста разваривают с сахаром. 

    Хорошо всегда стряпать, когда в доме мир и согласие. Тогда и готовить праздник.

            Без пирогов и шанег и косари не выходили. Если была «шанежка» да пирожки, так косили под самые корешки. А на Троицу в каждом доме яичница была.

    Почти повсеместно занятие в Сибири огородничеством значительно дополняло растительный рацион русских крестьян. Картофель, капуста, огурцы, редька, морковь, чеснок хрен, бобы, репа, горох, свёкла, петрушка, мак – таков неполный перечень видов растений, употребляемых в пищу различными способами.
    Картофельные и капустные щи, а также щи с крупой, разные каши на молоке и воде; картофель, жаренный с маслом и сметаной, пареные в чугунах свекла и брюква; «горошница» (сваренный в воде и политый постным маслом горох) и другие растительные блюда встречаются в составе постоянного меню русского сибирского крестьянства, особенно в посты, а также квашеная капуста и солёные овощи, которые повсеместно заготавливались в Сибири 

«визобилии».
      Женщины собирали грузди, рыжики, маслёнки и другие грибы, сушили их, запасали в солёном виде. Например, перед засолкой не мыли, а протирали тряпками каждый по отдельности. И от этого, считали сибирячки, грибы не вянут, не темнеют и на зубу хрустят свежо. 

            В южных районах Томской губернии, Минусинском уезде Енисейской губернии, в Забайкалье ранней весной, в апреле – мае, заготавливали черемшу, обрезав ствол близ корня, или дёргали из земли, Затем употребляли в сыром, солёном и квашеном виде. В сыром виде толкли в чашках, посыпали солью и, налив квасу, хлебали. В квашенном и соленом виде её хранили для использования как вкусового продукта.

          К числу таких продуктов можно отнести и «серу» - смолу из лиственниц алтайских и других лесов, которая переталкивалась, и использовались крестьянами для жевания (сейчас в аптеке продают). Часто производили её на продажу. Сера обладает противоцинготным свойством для укрепления дёсен. Как питательный и вкусовой продукт использовался и мёд диких пчёл, который собирался в таёжных местностях Минусинского уезда и Алтайского горного округа.

          В Енисейской губернии производился сбор черёмухи и дикого хмеля. Черемуха сушилась. Перемалывалась вместе с зёрнами.  В постные дни эта мука, заваренная в воде, иногда с мёдом, употреблялась в пирогах и с чаем вместо варенья. В праздничные дни черемуху варили в густом сусле и на тарелках подавали гостям.

           В таёжных районах широко использовались кедровые орехи. Их употребляли в пищу, готовили их специальное масло. Для этого требовалось большое количество сырья. Поэтому в осенне-зимние вечера многие хозяйки занимались щелканьем орехов для добывания ядер. Искусство щелкать кедровые орехи доводилось ими до тонкости: например, взяв в рот целую горсть орехов. Они умели щелкать их. Выбрасывая скорлупу и отделять ядро при помощи своего языка и губ, «Сибирячки грызут их с производством белок и только полтину меди берут с пуда, для того чтобы расщелкать их на масло….  Такое занятие безобразит зубы, и ни у одной сибирячки не приводилось видеть порядочных зубов», - отмечал служивший в Сибири офицер. Во второй половине XIX века Фрукты в Сибири были редкостью, их могли пробовать только очень богатые люди – купцы или чиновники. П.А. Кропоткин записал в своём дневнике: «Бедная Сибирь совершенно лишена фруктов…. Здесь все фрукты – кедровые шишки да репа, - говорил ямщик. – Дыни и арбузы есть грунтовые, ни сливы, конечно нет. Зато дичь нипочём, мясо дёшево». Но иногда до Енисейска доходили семипалатинские арбузы. Стоили дёшево, - вспоминает старожил Енисейской губернии, - «и потому тятенька, бывало, полный тележный пестерь привезёт. Оставляли на зиму. Солили. А ещё закапывали в зерно. Амбар хлебный рублен, зерна много. Зимой достанут – объеденье. А что касается дичи, которая « была нипочём», то её использовали – рябчиков, глухарей, куропаток – на супы. Варили так же, как из курицы, но «особым манером». Кости дичи клали в бульон, так как считалось, что они придают супам горечь. Супы варили с грибами, с зеленью и рыбой, крапивные, и со свежей налимьей печенью. На реке Лене лакомством была ряпушка.

          Сытен был Сибирский стол, но разве он мог обойтись без сибирского чая или же «фамильного» т.е. с секретом заварки. Сибирское чаепитие – это же целый ритуал! Чай кирпичный пили 3-4 раза в день. Бедняки и те хоть раз в день пили чай – об этом пишет Н.В. Латкин. Байховый чай был известен в Сибири  многим, «обыкновенно же пили «кирпичный», а в дороге или на сенокосе даже и «полевой чай». Любопытно образное свидетельство С.В. Максимов: «А без кирпичного чаю, как известно, сибиряк, простой человек, и лба не крестит». Этот элемент повседневной жизни позже зафиксируется в языке сибиряков как обычай – «пить чай в обычае».

             По-своему уникальным был рецепт приготовления чая в Восточной Сибири. Его описание помещено в работе И.И. Завалишина: «кирпичный чай варят русские жители Восточной Сибири следующим образом: отломив кусок кирпича (точнее сказать, отрубивши) потому, что он толст и крепок, толкут его сперва в порошок в чугунной ступке. Истолченный ссыпают в широкую глиняную латку. Этот глиняный горшок в виде колокола с усеченным дном, нарочно для чая делающийся в Сибири. Потом заливают чугунки, уже заблаговременно поставленной на огонь, и принимаются сливать, т.е. мешать деревянным ковшом. Сибиряки знают свойство чая принимать в себя все запахи, а потому чайные принадлежности: чугунку, латку, ковш и лакированные деревянные китайские чашки для разливания держат во всегдашней чистоте и ни на что другое не употребляют. Через несколько минут чай готов. «Знатоки» пили чай всегда чёрным, т.е. без всякой примеси, но крестьяне и буряты использовали добавки: несколько ложек вареного молока с пенками, ложку скоромленного масла и несколько ложек поджаренной пшеничной или ржаной муки. Эта смесь, пришедшая к русским от монголов и бурят, называлась «затуркан» и была признана у крестьян очень питательным напитком. Такие же добавки кипячёного молока к чаю были характерны и для алтайских жителей. Но здесь плиточному и байховому чаю добавляют ячменный «талкан», соль, топленое масло. Пили чай несколько раз в день и обязательно при приходе гостей.

          Приготовление алтайского чая: 50-70 грамм байхового чая добавляли 1 литр или 0,5 кипяченого молока. Варёных сливок, 3-4 ложки топлёного масла, 2 поварёшки талкана, соль по вкусу.

            Особенно ценился чай, заваренный на местных растениях:

   А) Из листьев бадана. Собирали почерневшие листья бадана или вязали зелёные, заготавливали впрок. Сухие листья заваривали кипятком и настаивали. Чай тёмно-желтого цвета с красноватым оттенком, имеет приятный аромат, хорошо утоляет жажду. Обладает антисептическим свойством, полезен при поносе и других расстройствах пищеварения, особенно у детей.

    Б) Из листьев брусничника. Листья собирали до цветения или после плодоношения, сушили впрок. Заваривали кипятком и кипятили 5-10 минут. Чай имеет приятный вкус, коричневый оттенок. Обладает антисептическим и мочегонным свойством, полезен при заболеванием почек, отёках, ревматизме.   

     В) Из травы чабреца. Своеобразный ароматный напиток золотистого цвета.

      Заваривали кипятком, настаивали, процеживали. Обладает антисептическими свойствами, полезен при легочных и простудных заболеваниях.

       Добавки, в частности – талкан, готовили следующим образом: ячменные зёрна обжаривали в казане на огне, постоянно помешивая, затем, когда шелуха растрескается, толкут в ступе до тех пор, пока вся шелуха не слезет. После этого ячмень провеивали на ручной зерновой терке. Талкан - готовый продукт, не требовал  термической обработки. При добавке в чай он придаёт своеобразный вкус жареного ячменя. Если его добавить в варёные сливки, то можно есть вместе с  хлебом, скатывая ложкой небольшие шарики.
    С середины XIX века  в деревне появились самовары вначале в богатых домах а потом и в крестьянских..

    Самовар стал символом уюта и гостеприимства. Ни в одном доме без самовара не обходилось. О самоваре уважительно отзывались, ставили на самое почётное место, а хозяйки садились рядом.

    На стол рядом с серебряным самоваром ставился серебряный или фарфоровый чайник с ситечком, сахарница со щипчиками. Обязательно ставилась чайница (часто хрустальная в серебряной оправе) и рядом клались особой формы ложечки для чая, так как чай заваривался прямо за столом. Чай пили из стеклянных стаканов с блюдцами. Постепенно стаканы сменили фарфоровые чашки, но традиция чаепития из стаканов долго сохранялась. На стол ставилась корзина с булочками, сухариками, калачами, обязательно 
подавалось несколько сортов варенья и сливки.  
    В купеческой и мещанской среде самовар держали наготове весь день.

    Русская традиция чаепития предполагала употребление этого напитка с сахаром, сладостями и едой.

     Что же означало «поставить самовар»? Прежде всего, побывать в бору или в ельнике и насобирать сухих, растрескавшихся шишек. Дома нарезать из предварительно просушенных сосновых чурок лучины. Или воспользоваться запасенными в кладовке щепками (после колки дров).
    Остывший самовар надо разжигать заново – не тугими бумажными жгутами, а еще теплый от прежней работы - достаточно лишь «раскочегарить». Дети обычно раздували тлеющие головешки через поддувало. Мужчины поступали иначе: снимали сапог, надевали его голенищем на трубу и «качали». После этого черный древесный уголь «занимался». 

    Когда вода закипала, нужно снять удлинительную трубу, надеть корону - конфорку, прикрыть самовар заглушкой, обтереть его и лишь после этого перенести на стол, на заранее подготовленный поднос или металлический лист. И только там водрузить чайник - заварник - поставить его для подогрева на конфорку. Если ждали гостей, придавали самовару праздничный вид – украшали его расписным рушником и гирляндой сушек, а к чаю подавали расстегаи, кулебяки, блины и сладости.

         За чаем следовали кисели (пшеничный, гороховый и ягодный) и сусла разные с пареньками и ягодами.    
         Кроме чая, для питья в крестьянском быту был чрезвычайно популярен квас – как «обычный напиток», а к праздникам пиво. Пиво варилось всюду перед праздником и для помочей во время сенокоса и жатвы.

           Водку в Сибири пили «простую» и с всякими специями. А потому и называют «специальною» и «настойкою». Ряд исследователей указывали, что «водка потреблялась в огромных количествах» и что, «пьянство – это бич здешнего городского и сельского населения». Но были и другие мнения: «Водку крестьяне употребляли в праздники, и тогда пьют её до и после обеда, с утра до вечера. «Пьяница, - говорят в Сибири, - не тот кто пьёт, а тот, кто пьян напивается: меры себе не знает», – поэтому пить водку ни сколько не считалась позорным. Трезвость считалась «первейшей добродетелью у обозных ямщиков». Замечал в своём исследовании И.И Завалин. Но каждого гостя надо проводить: «худого, чтобы не украл, хорошего, чтобы не упал.
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