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«ВЫСОЧАЙШАЯ КУХНЯ»: 
ПРОСИМ К СТОЛУ!

Что ели те, кто управлял Россией? Какие блюда подавались 
на княжеских пирах, императорских приемах и кремлев-
ских банкетах? Эта книга — уникальное гастрономическое 

путешествие сквозь века, которое покажет вам вкусовые предпо-
чтения русских правителей от древних времен до наших дней.

Кухня, особенно «правительственная», — это не просто еда, 
а отражение эпохи. Религиозные традиции, политические веяния, 
личные пристрастия монархов и генсеков — все это находило во-
площение в том, что подавалось к столу. Русские повара славились 
изобретательностью: например, даже во время строгих постов 
стол князей, царей и императоров был настолько разнообразным 
и красивым, что заморские гости теряли дар речи. Многие факто-
ры повлияли на своеобразие отечественного кулинарного искус-
ства: помимо религиозных ограничений, это и суровый климат, 
и разнообразные заимствования — например, у кочевых народов.

Имперская Россия, открывшаяся Европе, переняла изы-
сканное европейское меню, но сохранила любовь к традици-
онным русским блюдам. Советские лидеры, провозглашая ра-
венство, порой скромно обедали гречневой кашей, а порой не 
отказывали себе в деликатесах… Все эти интересные противоречия 
мы постарались отразить в книге, которую вы держите в руках.

Важно отметить, что «правительственная кухня» — далеко 
не всегда синоним сложности и роскоши. Большинство рецептов 
вы сможете воспроизвести без особого труда, приобретя ингре-
диенты в обычном магазине или на рынке. Конечно, кое-что 
мы упростили: например, в некоторых рецептах заменили мед 
сахаром.
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« В ысочайшая          кухня     » :  просим       к столу       !

Эта книга разделена на три части, соответствующие ключе-
вым периодам русской истории: допетровская Русь, имперская 
Россия, советская и постсоветская эпохи.

Надеемся, что книга станет для вас не просто кулинарным 
справочником, а увлекательным историческим исследованием, 
которое позволит взглянуть на прошлое России через призму 
вкуса. Желаем приятного чтения и вдохновения на кулинарные 
эксперименты!

Разнообразию русской кухни — в том числе «прави-
тельственной» — способствовали огромные размеры 
государства, национальная и культурная многослой-
ность. Например, после создания СССР советское 
меню обогатилось рецептами, «пришедшими» из 

союзных республик.

Петр I реформировал не только государственное управ-

ление, военное дело, промышленность и образование — при 

нем большие изменения претерпела русская кухня



ГЛАВА 1. 

РЕЦЕПТЫ 
ДОПЕТРОВСКОЙ  

РУСИ



	 17	 Владимир Святославич (Владимир Святой)

	 37	 Иван IV (Грозный)
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ОТ ДРЕВНИХ СЛАВЯН 
ДО ПИРОВ АЛЕКСЕЯ 

МИХАЙЛОВИЧА

Любая народная кухня — это не просто собрание рецеп-
тов, а живая летопись истории, отражение климата, ве-
рований и повседневного быта. Но чем дальше мы за-

глядываем вглубь веков, тем больше вопросов возникает: как 
именно готовили наши предки? Чем угощали гостей и  сорат-
ников первые русские князья? И почему, несмотря на скудость 
письменных источников, мы все же можем восстановить общие 
черты их трапезы?

Дохристианская эпоха оставила нам больше вопросов, чем 
ответов. Ни одна поваренная книга той поры не дошла до наших 
дней, да и сама возможность существования сборников рецептов 
на Руси VII–VIII веков вызывает большие сомнения. Рецепты 
Древней Руси приходится подчас реконструировать интуитивно, 
опираясь на данные археологии и скудные сведения из летописей 
гораздо более позднего времени.

Мы знаем, что основу рациона наших предков составляло 
то, что давали земля и лес: рожь, ячмень, овес, горох, репа, мед, 
грибы, ягоды. Мясо — преимущественно дичь, говядина и сви-
нина — появлялось на столе не каждый день, ведь, например, 
скот ценился еще и как рабочая сила и источник молока. Рыба 
же, особенно в селениях по берегам рек и озер, была частым 
украшением стола.

Главным кухонным прибором была печь — массивная, долго 
сохранявшая тепло. В ней варили похлебки, томили в горшках 
каши, пекли хлеб. Именно поэтому русская кухня отличается 
любовью к мягким, но насыщенным по вкусу блюдам, которые 
не требуют спешки. Щи, каша, тушеная репа, пареная редька 
с медом — все это, вероятно, ели еще вятичи и кривичи.

С принятием христианства при Владимире Святом русская 
кухня пережила первую серьезную трансформацию. Церковный 
устав ввел посты — долгие и строгие, — и это радикально изменило 
пищевые привычки. Мясо, и без того не самое доступное, теперь 
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От  древних      славян     до  пиров      А лексея     М ихайловича     

на месяцы исчезало из рациона, уступая место рыбе, грибам, 
кашам и овощам. Рыба стала настоящей царицей постного стола. 
Ее солили, вялили, коптили, варили, запекали в тесте.

Если попытаться выделить главный символ допетровской 
кухни, то это, без сомнения, будет каша. Ее ели все — от смерда до 
князя. Каша была и повседневной едой, и обрядовым блюдом; из 
зерна делали не только каши, но и кисели (изначально они были 
густыми и обычно подавались с маслом), и, конечно, хлеб. Вы-
печка тоже занимала важное место: блины, пироги с начинками 
из творога, рыбы, ягод, грибов.

В отличие от европейских дворов, где достаточно рано на-
чала формироваться изысканная аристократическая кухня, на 
Руси разница между трапезой боярина и крестьянина была ско-
рее в количестве и качестве продуктов; да, у знати на столе было 
больше мяса, дичи, дорогой рыбы, но основные блюда оставались 
теми же: щи, каши, пироги. Лишь при Петре I русская кухня 
расколется на два направления: простонародное, сохранившее 
традиции, и дворянское, устремившееся в сторону Европы. Но 
это уже другая история…

Мы почти ничего не знаем о том, какие конкретно кушанья 
любили, скажем, Иван Грозный или Алексей Михайлович — ле-
тописи куда подробнее описывают антураж пиров, чем личные 
вкусы повелителей. И тем не менее давайте отправимся в кули-
нарное путешествие по допетровской Руси, чтобы познакомиться 
с рецептами, многие из которых появились раньше, чем сложи-
лась государственная власть!

В русском рационе было множество различных соле-
ний, мочений, маринадов. Это объясняется долгой зи-
мой и коротким летом: без обильных припасов просто 
невозможно выжить. Поэтому постоянными гостями 

на столе россиян были квашеная капуста, моченые 
яблоки, соленая рыба и грибы. Популярны были также 

сухие заготовки: те же грибы, ягоды, фрукты.
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Г Л А В А  1 .   Р Е Ц Е П Т Ы  Д О П Е Т Р О В С К О Й  Р У С И

СУП-КАЛЬЯ

Слово «суп» вошло в русский язык относительно поздно. 
Ранее бытовали понятия «похлебка», «хлебово» и тому 

подобные, а также «личные» названия, такие как «щи». 
Что же касается кальи, считается, что это название пришло 
из тюркских языков, и обозначает оно рыбный или мясной 
суп, сваренный с добавлением огуречного рассола. Правда, 

сам рецепт может быть гораздо древнее, чем слово «калья»!

И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы

Бульон:
• Вода — около 4 л
• Красная рыба свежая (лосось, 
семга) — около 800 г мякоти, 
для наваристости можно взять 
еще 1–2 головы. Можно варить 
из любой хорошей рыбы, которая 
дает наваристый бульон и не 
разваливается в кашу
• Веточки укропа и петрушки
• Кусок стебля сельдерея (если не 
нравится запах, можно без него)
• Перец-горошек — 10 шт.
• Лавровый лист — 2 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Луковица — 1 шт.
• Соль по вкусу
«Наполнитель»:
• Квашеная капуста — 1 стакан
• Огурцы соленые — 3 шт.

• Морковь — 1 шт.
• Луковица — 1 шт.
• Картошка — 3 шт. В старинной 
калье картошки быть не могло (она 
используется только со второй 
половины восемнадцатого столетия, 
так что, если хотите аутентичности, 
просто чуть увеличьте количество 
остальных продуктов и уменьшите 
количество воды до 2,5 л)
• Помидор небольшой — 2 шт. Та же 
история, что и с картошкой. Можно 
не использовать
• Огуречный рассол — 0,5 стакана, 
если не очень соленый. Если хотите 
чуть более жидкий суп — можно 
взять чуть больше
• Зелень петрушки и укропа
• Несколько долек лимона

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е

1. Куски рыбы (размером примерно с два спичечных коробка) 
сложить в кастрюлю, положить все прочие ингредиенты, залить 
водой и поставить варить.

2. Примерно через 15–20 минут после закипания воды достать 
рыбу, бульон процедить, рыбу разобрать на кусочки и  вынуть 
кости.
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С уп  - калья   

3. Бульон снова поставить на огонь, довести до кипения, поло-
жить в него порезанный кубиками сырой картофель.

4. Сделать зажарку: обжарить на растительном масле мелко 
нарубленный репчатый лук и натертую на крупной терке мор-
ковь. Примерно через 5 минут положить в зажарку порезанные 
(можно соломкой) огурцы и  помидоры, порезанные неболь-
шими кубиками. Если шкурка у огурцов очень жесткая, можно 
предварительно почистить их.

5. Потушить все вместе около 5 минут и выложить зажарку в бу-
льон.

6. Поварив 1–2 минуты, положить квашеную капусту, влить 
огуречный рассол, положить кусочки рыбы. Когда закипит, по-
ложить мелко нарубленную зелень петрушки и  укропа, снять 
с огня, дать постоять 10–15 минут и подавать, положив в тарел-
ки по дольке лимона.

КАК МЫ ЖИЛИ БЕЗ КАР-
ТОШКИ И ПОМИДОРОВ?

В  целом, как ни странно, неплохо. 
Репа, капуста и прочие овощи вполне заме-
няли их. Считается, что первые картофельные 
клубни привез в Россию Петр I из своего пу-
тешествия по Европе в конце XVII века. Кар-
тошку тогда называли «земляным яблоком» 
и относились к ней настороженно; популяр-
ность она завоевала только в XIX столетии. 
Помидоры появились у нас и того позднее: 
несколько диковинных плодов однажды 
прислали в подарок Екатерине II и потом их 
долгое время «выписывали» из-за границы. 
Первые отечественные томаты вырастили 
только в середине XIX века.
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Г Л А В А  1 .   Р Е Ц Е П Т Ы  Д О П Е Т Р О В С К О Й  Р У С И

ТЕЛЬНОЕ

Название этого блюда происходит от слова «тело», так как 
готовили его из мяса, или «тела», рыбы. Когда и где впер-

вые приготовили тельное, точно неизвестно, некоторые 
исследователи утверждают, что его изобрели в одном из рус-
ских монастырей. Блюдо отличается насыщенностью вкуса 

и нежной текстурой.

И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы

• Рыба (филе щуки, судака, 
трески) — 1 кг
• Белый хлеб без корок — 200 г
• Молоко — 200 мл
• Луковица — 1 шт.
• Яйцо куриное — 2 шт.
• Сливочное масло — 2 ст. л.

• Соль и перец по вкусу
• Панировочные сухари
• Масло для жарки
• Шампиньоны или свежие лесные 
грибы — 200 г
• Растительное масло — 1 ст. л.

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е

1. Пропустите филе рыбы через мясорубку или измельчите 
в блендере.

2. Замочите белый хлеб в молоке. Отожмите лишнее молоко.

3. Мелко нарежьте грибы и обжарьте их на растительном масле 
до золотистой корочки. Остудите.

4. Смешайте рыбный фарш с  размоченным хлебом, добавьте 
мелко нарезанный лук, яйца, обжаренные грибы, соль и перец. 
Тщательно перемешайте.

5. Сформируйте из фарша овальные «тельные» размером 
с обычную котлету. Обваляйте их в панировочных сухарях.

6. Разогрейте масло на сковороде и  обжарьте тельное с  обеих 
сторон до золотистой корочки.

7. Выложите обжаренные тельные на противень, смажьте сли-
вочным маслом и запекайте в духовке при температуре 180 °C 
около 15–20 минут. Подавайте тельное с  гарниром из карто-
фельного пюре или овощей и соусом на ваш выбор.
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Г ороховый         кисель    

ГОРОХОВЫЙ КИСЕЛЬ

Сейчас, произнося слово «кисель», мы обычно представ-
ляем себе ягодный напиток. Но много лет назад кисель 

был не напитком, а едой. Да, в большинстве случаев кисель 
можно было есть ложкой наподобие каши или даже резать 

ножом, если он успел застыть.

И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы

• Гороховая мука — 1 стакан
• Вода — 2,5 стакана
• Соль — по вкусу

• Растительное масло — 1 ст. л. 
(по желанию)
• Луковица — 1 шт. (по желанию)
• Зелень любая (по желанию)

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е

1. Просейте гороховую муку, чтобы удалить комочки.

2. Смешайте гороховую муку с 1 стаканом холодной воды до по-
лучения однородной массы.

3. В кастрюле доведите до кипения 1–1,5 стакана воды. Посте-
пенно влейте смесь гороховой муки и воды в кипящую воду, по-
стоянно помешивая.

4. Варите кисель на медленном огне, помешивая, около  
10–15 минут, пока он не загустеет. Добавьте соль и, если хоти-
те, немного растительного масла для улучшения вкуса.

5. Перелейте готовый кисель в  глубокую тарелку и  дайте ему 
остыть.

6. Для приправы можно мелко нарезать луковицу, обжарить ее 
на растительном масле и при подаче добавить к порции горохо-
вого киселя одну ложку. Можно посыпать зеленью.


