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The history of the formation of Slavic folk cuisine and the factors that influenced its formation. The influence of the geographical position and identity of peoples on the construction of culinary features. Differences of Slavic cuisine from other cuisines of the world. Features of Slavic cooking. 

Невід’ємною частиною кожного народу є його кухня. Недарма етнографи зі всього світу починають дослідження життя любого народу саме з вивчення його кухні, бо саме в ній відображено побут та історію народу [2, c.34]. Слов’янська кухня в цьому сенсі не є виключенням.

Перші скупі відомості про слов’янську кухню містяться в літописах X–XV століть. Давня слов’янська почала складатися з IX століття та в XV столітті досягла свого розквіту. Безумовно, на формування слов’янської кухні немалий вплив справили природно-географічні умови. Велика кількість річок, озер, лісів сприяло появленню в слов’янській кулінарії багатого різноманіття страв с риби, дичини, грибів та лісних ягід.

На своїх землях, з незапам’ятних часів, слов’яни вирощували жито, овес, пшеницю, ячмінь, гречку, просо. З них варили зернові каші: вівсяні, гречані, житні… Каша була і навіть зараз залишається однією з головних слов’янських страв. Слов’янин їсть кашу протягом всього життя: дітей кормлять манною кашею, кутя є поминальною стравою, більшість дорослих з превеликим задоволення їдять гречану кашу.

З давніх часів відомо прісне та кисле тісто. Зі звичайного прісного тіста кожна господиня могла зробити вермішель, пельмені, вареники. 
З кислого дріжджового тіста випікали чорний ржаний хліб, без якого навіть зараз складно представити обідній стіл. Ближче до X століття з’явилась пшенична мука та асортимент виробів з тіста дуже сильно поповнився. Вже на столах можна було зустріти калачі, пироги, млинці, оладки та іншу випічку.

Також до стародавніх страв можна віднести житні, вівсяні, пшеничні кисілі. Їм, що не менш, 1000 років. Навіть у літописі «Повість минулих літ» є згадування про те, як кисіль врятував ціле місто.

На наш час такі кисілі втратили свою актуальність, але їм на заміну прийшли ягідні кисілі на крохмалі, які з’явились аж на 900 років пізніше ніж зернові.

До X століття вже стали буденними ріпа, капуста, редька, огірки. 
Їх полюбляли їсти сирими, вареними, пареними, печеними, засоленими, квашеними. Але як не дивно, картопля та помідори набули такої популярності лише ближче до XVIII–XIX століть. Аж до XIX століття в слов’янській кухні не було салатів. Перші салати робилися з якогось овочу тому і називались: капустяний, огірковий або картопляний. Пізніше, рецептура салатів стала більш складною. Їх вже робили з декількох овочів та додавали м’ясо, рибу, з’явилися і нові назви: «Здоров’я», «Морська перлина», «Весняний» та інші.

Рідкі гарячі страви з’явилися теж у Давній період: спочатку уха та щі, юшки, затірки, пізніше борщі, розсольники, солянки. В XIX столітті всі ці страви отримали загальну назву – супи.

З напоїв були розповсюджені кваси, навари з різних трав, а також збитні. В перший раз слов’яни почали варити чай в XVII столітті. Що стосується алкогольних напоїв, були розповсюджені слабоалкогольні напої – загравший мед та ягідні соки.

Своєрідність слов’янської кухні була обумовлена не тільки набором продуктів з яких готувались страви, а також їхнім приготуванням у печі. Спочатку печі робили без димоходів, але через деякий час до них стали нарощувати плити та вбудовувати духові шафи. В печі готували їжу, випікали хліба, варила квас і пиво, на печах висушували запаси сушених грибів та ягід. Піч отоплювала хатину, на ній спали старі та діти.

Їжа, що була приготовлена у печі, мала відмінний смак, бо готувалася у глиняній посуді, яка мала форму, що сприяла рівномірному нагріву страви з усіх сторін. У печі їжа готувалась майже без кипіння, що сприяло пропарюванню страви. Завдяки цьому, у печах виходили відмінні каші, горохові супи та щі з квашеної капусти.

Такі печі відслужили щонайменше 3000 років, але у сучасних хатах їх майже не зустрінеш. Навіть у сільській місцевості відмовляються від них в користь газових, електричних та індукційних плит.

Особливою пишністю та різноманіттям страв виділялися царські банкети. Кількість страв які були представлені на них могло доходити до 150–200, збільшувались і розміри страв та час проведення банкету: з обіду до пізньої ночі.

Починаючи з XVIII століття слов’янська кухня все більше і більше потрапляла під вплив західноєвропейської кухні. Знать тих часів почала наймати до себе європейських кухарів, які у аристократів повністю витіснили слов’янських кухарів. З європейської кухні була прийнята плита з каструлями, деко, друшляками. Столи поповнилися бутербродами, салатами паштетами і бульйонами, був розширений асортимент страв смажених на сковородах (біфштекси, антрекоти, котлети, желе, муси та ін.). Велика кількість слов’янських блюд стала називатися на французькій манері. Звичні трактири були потіснені ресторанами з офіціантами, але все це майже не торкнулося їжі звичайного народу.

Не можна не відзначити, що за весь час існування слов’янської кухні було чи немало запозичено у сусідів, але це ні як не змінило традиції приготування страв у слов’янського народу. Слов’янська кухня була і залишається своєрідною і неповторною яку дуже високо оцінюють у всьому світі. Кожен з нас повинен розуміти, що більшість страв, які зараз стоять на столах, мають величезну історію свого виникнення, яка тягнеться ще з часів стародавнього світу. Тому потрібно поважати їжу та традиції її приготування незалежно від того хто її приготував.
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