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ШАШ ЛЫК 
НА ПЯТЬ 
ЗВЕЗД
Армения ассоциируется с ка-
чест вен ным конь я ком и отлич-
ным мя сом. Именно по это му в 
ме ню каж до го рес-
то ра на, предлагаю-
щего национальную 
кух ню, лег ко найти 
сра зу не сколь ко 
видов шаш лы ка. 
В столице и при-
городе заведений, 
в ко то рых го то-
вят традиционные 
армянские блю да, 
мень ше де сят ка. О 
том, ка кой до лжна 
быть настоящая на-
циональная кух ня 
Армении, нам рас-
ска за ла Эм ма Мхи-
тарян, магистрант 
из Ере ва на:

— Для ар мян ской кухни ха-
рак тер но обилие трав и ово-
щей. Су ше ные тра вы до бав-
ля ют ся в ка чест ве приправы 
практически в лю бое блю до. 
Самыми широко используемы-
ми яв ля ют ся крас ный бази-
лик, кинза, укроп и розмарин, 
различные сор та шпината и 
спаржи. Из овощей наиболее 
любимые для ар мян — пер-
цы и бак ла жа ны. Са мые 
ха рак тер ные блю да — пше-
ничная ка ша ариса, до лма 
с виноградными листьями и 
овощами, гор ная фо рель с 
гра на то вым со у сом. Шаш лык 
то же считается националь-
ным блю дом: его обя за тель но 
го то вят на все праздники. На 
свадь бах есть да же специ-
альная мелодия, под ко то рую 
вы но сят шашлыки и ла ваш. 
Их пред ла га ют сна ча ла крест-
но му свадь бы, а по том ос таль-
ным гос тям.

ЕДА 
КОЧЕВНИКОВ
А вот рес то ра нов с нацио-
нальной ка зах ской кух ней в 
столице нет. В ме ню минских 
заведений мож но найти лишь 
не ко то рые блю да, рас прост-
ра нен ные в Ка зах ста не, на-
пример лаг ман. Мугалима То-
ре кул кы зы, ко то рая не да вно 
пе ре е ха ла в Минск из Ал ма ты, 
рас ска за ла, чем интересна 
традиционная кух ня:

— Что бы обеспечить се бя и 
животных едой, казахи мно го 
кочевали и дружили со всеми 
соседними народами — та-
тарами, узбеками, уйгура-
ми, — у ко то рых есть овощи и 
фрук ты. Традиционно жители 

Ка зах ста на пьют горячий жир-
ный чай с со ле ным мас лом. 
Ко ро вы с табунами не ко чу ют, 
а со ле ное мас ло, в отличие от 
мо ло ка, хранится до лго. Из 
мо лоч ных про дук тов еще есть 
курт — твер дый как ка мень, 
со ле ный, на солн це вы су-
шен ный тво рог. Казахи пьют 
скисшее ко былье мо ло ко — 

ку мыс. С ча ем едят ку ра гу, 
изюм, инжир, орехи, ко то рые 
по ку па ют у уз бе ков и во зят с 
со бой. Я уже по лго да живу в 
Беларуси и ску чаю по вя ле-
ной на солн це, скру чен ной в 
жгу ты, тя гу чей, аро мат ной, 
слад кой ды не. Здесь та кую 
не про да ют. Еще из сла дос-
тей есть жент — то лок но из 
пше на с мас лом и изюмом. 
Дети лю бят. Су пы (ко же) го-
то вят так: кипятят во ду, в ней 
ва рят лю бую кру пу и кро шат 
ту да курт. Ос но ва питания — 
мя со. Конина и баранина во 
все воз мож ных вариациях. К 
ним жа рят и ва рят пшеничное 
тес то. Жа ре ное тес то — ба ур-
сак, ва ре ное тес то с ва ре ным 
мя сом — беш бар мак. Едят его 
обя за тель но руками, назва-
ние переводится как «пять 
паль цев». Крепкий со ле ный 
буль он под ают от дель но в 
пиалах — это шор па. Для 
беш бар ма ка так же час то ва-
рят традиционную кол ба су. 

Видов ее мно го: ка зы, шу-
жук, кар та, жая... Еще бы ва-
ет ку ыр дак — ту ше ная смесь 
легких, серд ца, печени. Так 
что представить се бе ка за ха-
ве га на труд но. Очень лю бят 
казахи со сед скую уй гур скую 
кух ню — ман ты, плов, са мсу, 
чоч нан.

СОХ РА НЯ ЕМ 
ТРАДИЦИИ
Аналогичная ситуация с кир-
гизской кух ней. В белорус-
ской столице национальные 
блю да Кыр гыз ста на по про бо-
вать не где. Меж ду тем ку-
линарные пристрастия это го 
вос точ но го на ро да могли бы 
прийтись по вку су многим 
бел ору сам, любящим сыт-

но по есть. Зарина 
Уметалиева, ко-
то рая са ма любит 
готовить нацио-
нальные блю да, 
рас ска за ла о тра-
диционной кух не 
киргизов:

— Национальные 
блю да отличаются 
не кой пикантно-
стью, во многие 
из них до бав ля ют 
пряности и тра вы, 
например джу сай. 
Его в Кыр гыз ста-
не маринуют или 
со лят. По традиции 
джу сай до бав ля ют 

в лаг ман — это од но из са-
мых рас прост ра нен ных блюд. 
Еще по пу ляр ны быжи (это 
свое об раз ная 
до ма шняя кол-
ба са, за по лнен-
ная фар шем из 
ливера, кур дю ка 
и риса, приправ-
ленного чес но-
ком) и чу чук. 
В Кыр гыз ста не 
не ко то рые тра-
диции частично 
пе реп ле та ют-
ся с обрядами 
других тюр ко я-
зыч ных стран, 
но все рав но во 
всем чув ству-
ет ся национальный колорит. 
У ме ня осо бен ная семья: моя 
ма ма рус ская, а па па — кир-
гиз, по это му мы чтим раз ные 
традиции. Пра здну ем и пра-
вослав ную Пас ху, и Кур бан 
Айт. Иногда до ма устраиваем 
дни киргизской кухни.

ЗДЕСЬ 
РУССКИЙ ДУХ
А вот с рус ской кух ней таких 
проб лем нет. В столице и ее 
ок рест нос тях по ряд ка пол-
сотни рес то ра нов, ко то рые 
го то вят для своих посетителей 
национальные блю да. Есть из 
че го вы брать. Одни де ла ют 
став ку в интерьере на дво рян-
ское убран ство, другие — на 
уникальное ме ню. К примеру, 
в рес то ра не рус ской се вер ной 
кухни мож но найти строга-
нину из нель мы по-якутски. 
Од на ко большинство пред ла-
га ют разнообразие и вмес те с 
рус ской кух ней го то вят евро-
пейские блю да. Ок са на Пу тан, 
бло гер из Санкт-Пе тер бур га, 
рас ска за ла, как стоит препод-
носить национальную кух ню 
за границей:

— Отличающей осо бен ностью 
рус ской кухни яв ля ет ся боль-
шое количество используе-
мого растительного и сливоч-
ного мас ла в приготовлении, 
вы печ ка на ос но ве тво ро га 
и теп ло вая об ра бот ка почти 
всех овощей и фрук тов в ре-
цеп тах.

Са мым по пу ляр ным ре цеп том 
рус ской кухни на английском 
язы ке яв ля ют ся пельмени, 
греч ка с грибами, ту ше ная 
ка пус та и, как ни стран но, 
са лат из кра бо вых па ло чек с 
огур цом, ку ку ру зой и май о-
не зом — об этом говорит и 
статистика поисковых за про-
сов, и количество «лай ков» к 
оп ре де лен ным ре цеп там. А в 
ка фе, тем бо лее за ру беж ном, 
луч ше про да вать не блю да 
сами по се бе, а спо со бы при-
готовления как бренд. Вмес то 
са ла тов и за ку сок — три вида 
икры. «За мор ская бак ла жан-
ная», ка бач ко вая и грибная. 
«Рус ская икра» — да вно уже 
бренд. Вмес то су пов нуж ны 
солянки — мяс ная, рыб ная, 

грибная. Для то го что бы иметь 
воз мож ность профессио-
нально готовить и про да вать 
национальную кух ню в лю бой 
стра не мира, нуж но, что бы 
она бы ла по ня тна по сос та-
ву про дук тов (т.е. че ло век 
до лжен видеть и понимать, 
что он ест), готовилась из 
про дук тов, ко то рые до лжны 
быть в ша го вой доступности, 
имела минимальный раз брос 
в количестве про дук тов и 
максимальную воз мож ность 
предварительной заготовки.

КАК 
У БАБУШКИ
Бел орус ская кух ня так же не 
отс та ет. Десятки рес то ра-
нов позиционируют се бя как 
заведения с национальными 
кулинарными традициями. 

Тем не ме нее не в 
каж дом из них мож-
но найти, напри-
мер, крам бам бу лю 
(на стой ку на ме ду) 
или вант ро бян ку 
(до ма шнюю кол ба су 
из суб про дук тов). 
Многие ограничи-
ваются драниками 
или вписывают 
белорусские блю-
да в ев ро пей скую 
кух ню. Те же, кто 
де ла ет националь-
ные традиции сво ей 
«фишкой», идут по 

пути или шля хет ской уса дьбы, 
или кресть ян ско го до ма. 
Пер вые ста вят на рос кош-
ное оформление интерьера, 
отсылающего нас к вре ме нам 
белорусских маг на тов, вто-
рые — на зна ко мую каж до му 
кресть ян скую ха ту, акку рат-
ную и уют ную. Мария Ша кун, 
хо зяй ка од ной из агро у са деб, 
рас по ло жен ной не да ле ко от 
столицы, рас ска за ла, какие 
белорусские блю да она го то ва 
предложить своим гос тям:
— Традиционно я го тов лю 
раз ные драники. Есть у нас 
шур па охотничья. Она гото-
вится из дичи. Мя со косули 
разваривается, суп по лу ча-
ет ся сыт ным и насыщенным. 
Есть у нас фирменное блю до, 
ко то рое го то вят под Воложи-
ном, — руль ка с шаль ба бо ном 
и пан ца ком. Шаль ба бон — это 
фа соль, пан цак — это пер лов-
ка. Руль ка за кла ды ва ет ся в 
гор шок, и все тушится в печи. 
Это та кой мест ный ре цепт.

Над еж да АНИСОВИЧ.
anisovich@zviazda.by

КУЛИНАРНОЕ ИСКУССТВО: 
от бы жи до верещаки

Национальная кух ня — отражение 
куль ту ры и истории на ро да. Традиционные 
ре цеп ты пе ре да ют ся из поколения 
в поколение, сох ра няя «тот са мый» 
вкус. Мы разобрались, на сколь ко хо ро шо 
предс тав ле ны «канонические» блю да 
ар мян ской, ка зах ской, киргизской, 
рус ской и бел орус ской кухни в Минске 
и ок рест нос тях.

Ве ре ща ка.

Ба ур сак.

В Беларуси привыкли на зы вать это блю до до лмой. 
А в Армении оно на зы ва ет ся «тол ма».

Ка бач ко вая икра, как и другие ее виды, ста ла русским брен дом.


