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Русский стол широко известен за рубежом 
главным образом своими деликатесами: копченой 
спиной осетра (балыком), севрюжиной с хреном, 
малосольной лососиной (семгой), красной, черной 
и розовой (сиговой) икрой, маринованными и со-
леными грибами (рыжиками и белыми), —  со-
ставляющими не только прекрасный натюрморт 
вместе с кристально прозрачной московской вод-
кой, но и тонко гармонирующими с ней во вкусо-
вом отношении.

Однако эти отдельные готовые продукты, 
к тому же праздничные, несмотря на свою изы-
сканность, не могут дать полного представления 
о русской кухне, о своеобразии вкуса ее основных 
горячих блюд, о составе русского национального 
стола в целом.

Русская кухня в том виде, в каком она дошла 
до наших дней, сложилась окончательно немно-
гим более ста лет тому назад, во второй половине 
XIX в., когда была проведена ее неофициальная 
кодификация: именно в период с 40-х по 80-е годы 
XIX в. появилось большое количество поварен-
ных книг, составленных людьми разных сословий 
(от аристократов до крестьян) и из разных райо-
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нов страны. Это позволило не только впервые уви-
деть в наиболее полном виде весь национальный 
репертуар русских блюд, но и начать его критиче-
скую чистку от разных инородных заимствований 
и наслоений.

После отмены крепостного права в 1861 г. 
и ускорения дифференциации крестьянства, од-
ним из результатов которых было образование 
кулачества и рост мелкого и среднего купечества, 
народная кухня стала усиленно культивироваться 
в этих социальных слоях, а ее национальный ре-
пертуар получил новое пополнение. Бурное раз-
витие в 70-х годах XIX в. железнодорожного стро-
ительства в России приблизило далекие окраины 
к центру. Это привело к «открытию» многих ре-
гиональных старинных русских блюд, быстро при-
знанных общенациональными. Таковы были блюда 
из крупной степной дичи (турача, дрофы, стрепе-
та), дальневосточные горбуша и кетовая красная 
икра, каргопольские соленые рыжики и мурман-
ская оленина, башкирский мед и кумыс. В совер-
шенствовании русской национальной кухни в 70—
80-х годах XIX в. приняли участие и разнообразные 
рестораны России, привлекавшие талантливых по-
варов из народа.

В результате в последнюю четверть XIX в. рус-
ская кухня приобрела столь обновленный и раз-
нообразный вид, что не только по неповторимому 
ассортименту блюд, но и по изысканному и тонко-
му вкусу заняла одно из ведущих мест в Европе, 
поднялась на такую же высоту, что и французская 
кухня.

Несмотря на все изменения, привнесения, ино-
странные и региональные влияния, основа рус-
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ской кухни, ее сущность оказалась незатронутой 
в течение веков, она стойко удержалась, сохранив 
наиболее характерные национальные черты. Так, 
русский национальный стол немыслим без хлеба, 
блинов, пирогов, каш, без первых жидких холод-
ных и горячих блюд, без разнообразия рыбных 
и грибных блюд, солений из овощей и грибов; 
прекрасен русский праздничный стол с его дичью 
и жареной домашней птицей и русский сладкий 
стол с его вареньями, коврижками, пряниками, ку-
личами и пр.
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ПЕРВЫЕ БЛЮДА



Ни в какой другой национальной кухне нет 
такого разнообразия типов супов, как в русской. 
Их можно разделить по крайней мере на семь 
больших групп.

ХОЛОДНЫЕ СУПЫ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 
КВАСА КАК ОСНОВНОЙ ЖИДКОСТИ. 

СЮДА ОТНОСЯТСЯ ТЮРИ, 
ОКРОШКИ И БОТВИНЬИ.

•
ЛЕГКИЕ СУПЫ, ИЛИ ПОХЛЕБКИ, ОСНОВУ 
КОТОРЫХ СОСТАВЛЯЮТ ВОДА И ОВОЩИ.

•
СУПЫ-ЛАПША С МЯСНОЙ, ГРИБНОЙ 

И МОЛОЧНОЙ ГАММОЙ.
•

ЩИ —  ОСНОВНОЙ ТИП РУССКИХ СУПОВ.
•

РАССОЛЬНИКИ И СОЛЯНКИ —  ТЯЖЕЛЫЕ 
СУПЫ НА МЯСНОМ (КУРИНОМ, РЫБНОМ) 

БУЛЬОНЕ И СОЛЕНО-КИСЛОЙ ОСНОВЕ.
•

УХА И КАЛЬЯ —  ДВЕ ГЛАВНЫЕ 
РАЗНОВИДНОСТИ РУССКИХ РЫБНЫХ СУПОВ.

•
И НАКОНЕЦ, СОБСТВЕННО СУПЫ 

НА КРУПЯНОЙ И КРУПЯНО-ОВОЩНОЙ 
ОСНОВЕ.
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ТЮРИ

ТЮРЯ —  это жидкое холодное блюдо, приготав-
ливаемое без помощи огня, наскоро. То, что тюря 
проста по сравнению с остальными супами, а также 
отсутствие в тюрях мяса и жиров создало им «сла-
ву» блюда для бедняков, а это, в свою очередь, при-
вело к тому, что тюрь стала чуждаться ресторанная 
кухня. На самом деле тюря —  дешевое, вкусное 
и удобное в домашнем быту блюдо, которое надо 
уметь готовить тщательно и с соблюдением опреде-
ленных правил. Основные компоненты в тюрях —  
хлеб и квас. Хлеб при этом должен быть всегда све-
жим, мягким, обрезанным от корок и лучше всего 
подогретым в духовке и затем нарезанным мелки-
ми кубиками. Квас должен быть кислым, т. е. белым 
или светлым хлебным квасом, предназначенным для 
первых блюд. Сменный компонент в тюрях —  ово-
щи, либо мелко-намелко нарезанные, либо натертые 
на терке. Нарезка должна быть очень тонкой, акку-
ратной, натерка только на мелкой терке. По этим 
овощам тюри и носят свои названия —  тюря с лу-
ком, тюря с хреном, тюря с редькой и т. д. Тюря —  
типичное домашнее блюдо: ее надо съедать сразу же 
после приготовления и нельзя приготавливать загодя 
и впрок. Кроме того, тюрю необходимо сдабривать 
свежими пряными травами —  укропом, сельдереем 
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и т. п. Только при этих условиях тюря будет вкус-
ным, приятным блюдом. Употребляют тюри обыч-
но летом, в жаркие дни, при отсутствии аппетита, 
когда требуется аперитив, а также при усталости, 
после бани, при насморке. Тюри поэтому можно 
рассматривать как своего рода жидкие закуски. По 
типу тюрь можно приготавливать супы-закуски на 
основе различных овощных соков —  морковного, 
томатного и т. п. Один из рецептов такой современ-
ной тюри мы даем.

• РЕЦЕПТ •

ТЮРЯ С ХРЕНОМ

• 1 л кваса
• 4 ст. ложки свеженатертого хрена
• 1 стакан мелко нарезанных кубиков ржаного 

хлеба
• 0,5 стакана зелени сельдерея, петрушки и 

укропа
• 1 ч. ложка соли

Все компоненты перемешать, залить квасом.

• РЕЦЕПТ •

ТЮРЯ С ЛУКОМ

• 1 л кваса
• 0,5 стакана мелко нарезанного зеленого лука
• 1 луковица (мелко нарезанная)
• 1 стакан мелко нарезанного ржаного хлеба
• 4 зубчика чеснока (растолченного с солью)
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• 1 ст. ложка укропа

• 2 ст. ложки сметаны

• 1 ч. ложка соли

Все компоненты, кроме сметаны, перемешать 
равномерно в эмалированной посуде, залить ква-
сом и заправить сметаной.

• РЕЦЕПТ •

ТЮРЯ С РЕДЬКОЙ

• 1 л кваса

• 1 черная редька (величиной с яблоко 200 г)

• 1 стакан мелко нарезанных кубиков ржаного 

хлеба

• 1 ст. ложка зелени петрушки

• 1 ст. ложка зелени сельдерея

• 1,5 ч. ложки соли

Приготовить как и тюрю с хреном.

• РЕЦЕПТ •

ТЮРЯ ТОМАТНАЯ

• 1 л томатного сока

• 0,75 стакана мелко нарезанного черного хлеба

• 0,5 стакана корня сельдерея, натертого на 

терке

• 0,5 головки чеснока

• 1 ч. ложка кориандра

• 1,5 ч. ложки соли


