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آشــپزخانه طبقــه حاکــم در نیمــه اول قــرن نوزدهــم همچنــان بــه طــور قابــل توجهــی 

تحــت تاثیــر غذاهــای فرانســوی اســت و جــدا از آشــپزخانه مــردم عــادی توســعه پیدا 

مــی کنــد. امــا ماهیــت ایــن نفــوذ بــه طــور قابــل توجهــی متفــاوت اســت. برخــاف 

ــوت، سوســیس و  ــت، کمپ ــت، امل ــد کتل ــه غذاهــای خارجــی مانن ــرن هجدهــم ک ق

غیــره بــه طــور مســتقیم قــرض گرفتــه میشــد و حتــی جایگزیــن غذاهــای روســی مــی 

شــد در نیمــه اول قــرن نوزدهــم شــاهد فرآینــد متفاوتــی هســتیم، بازیابــی میــراث 

ــی  ــی روســیه بازیاب ــوی مل ــی من آشــپزی روســی، و در نیمــه دوم قــرن نوزدهــم حت

ــا دخالــت دســتورات غذایــی فرانســوی انجــام  مــی شــود امــا حتــی ایــن کار هــم ب

مــی شــود. 

ــه  ــد ک ــی کردن ــیه کار م ــوی در روس ــپزهای فرانس ــدادی از سرآش ــن دوره تع در ای

ــن  ــی از اولی ــی یک ــتند. ول ــتغال داش ــم اش ــه حاک ــی طبق ــای روس ــاح غذاه ــه اص ب

ــل  ــی اصی ــرک کــرد و تــاش نمــود ســبک غذای ــن اصلاحــات را ت سرآشــپزهایی کــه ای

روســی را زنــده نگهــدارد مــاری آنتــوان کارم بــود کــه بــه دلیــل علاقــه شــخصی بــه 

ــای  ــته ه ــت نوش ــت. وی در دس ــی پرداخ ــای روس ــه غذاه ــه مطالع ــل، ب ــذای مل غ

خــود ویژگــی غذاهــای روســی را ســتود و روش هایــی بــرای بازیابــی آنهــا ارائــه نمــود. 

ــر  در هــان زمــان هــدف برخــی از ایــن سرآشــپزها  حــذف غذاهــای ســنگین و غی

قابــل هضــم بــود. بدیــن ترتیــب، اســتفاده از آرد هــای ســنگین و بــی مــزه کــه در 

ــوره  ــه جــای آن از پ ــار گذاشــته شــد و ب ــود کن ــداول ب دســتورات ســنتی روســی مت

ــد.  ــود، اســتفاده کردن ــداول شــده ب ــی کــه از 1870 در روســیه مت ســیب زمین

در همیــن راســتا سرآشــپزهای فرانســوی تغییــرات عمــده ایــی در انــواع ســوپ 

ــد.  ــتی و شــیرینی هــای ســنتی ایجــاد کردن ــای گوش ــی، غذاه روس

در نهایــت مدرســه فرانســوی ترکیبــی از محصــولات )ســبزیجات، ســالاد و دورچیــن( را 

معرفــی نمــود و دوز دقیقــی بــرای تهیــه غذاهــای روســی  مشــخص نمــود و آشــپزخانه 

ســنتی روســی را بــا تجهیــزات جدیــد مــورد اســتفاده در آشــپزخانه هــای کشــورهای 

اروپــای غربــی آشــنا نمودنــد.

ــی  ــزی غرب ــت پ ــرف آبگوش ــه و ظ ــر، قابلم ــاق گاز، ف ــم، اج ــرن نوزده ــان ق در پای

ــت  ــل مقاوم ــه دلی ــوص ب ــه خص ــدن ب ــد. چ ــی ش ــروف روس ــاق و ظ ــن اج جایگزی

حرارتــی بــالای آن بــه طــور وســیعی مــورد اســتفاده قــرار گرفــت. در همیــن دوره بــه 

جــای جوشــاندن و طبــخ مــواد غذایــی بــه طــور کامــل )روس هــا در آن دوران غــذا 

را تکــه تکــه نمــی کردنــد(، اســتفاده از چــرخ گوشــت، آبکــش و کفگیــر متــداول شــد. 

ــداد  ــت تع ــد تربی ــی دارن ــپزی روس ــا در آش ــوی ه ــه فرانس ــری ک ــم دیگ ــش مه نق

بســیاری سرآشــپز متبحــر روســی بــود کــه بــه عنــوان شــاگرد و دســتیار از سرآشــپزهای 

ــد.  ــرا میگرفتن ــخ غــذا را ف ــه و طب فرانســوی تهی

در دوره هــای بعــدی کــم کــم ایــن رونــد بازســازی آشــپزخانه طبقــه حاکــم، بــه درون 

جامعــه راه یافــت و ابتــدا بــه درون باشــگاه هــا و رســتوران هــای بــزرگ در مســکو 

و ســنت پیترزبــورگ وارد شــد و مــردم عــادی نیــز ایــن تغییــرات را در ســبک آشــپزی 

خــود اعــال کردنــد. 

از ویژگــی هــای اصلــی غذاهــا و میــز روســی در ایــن دوره مــی تــوان بــه نــکات زیــر 

اشــاره نمــود:

ــک،  ــک، کی ــان، پنکی ــه خــوردن ن ــه ب ــی، علاق ــی غذاهــا و ســبک هــای اروپای فراوان

ــارچ، اســتفاده گســرده از ترشــی  ــواع ماهــی، ق ــواع ســوپ سرد و گــرم، ان غــات، ان

ســبزیجات و قــارچ، و چیــدن میــز بــرای جشــن هــا و فســتیوال هــا بــا انــواع مربــا، 

ــک. بیســکویت و کی

ــن دوره مــی  ــی مــردم  روســیه در ای ــی در مــورد ســنت هــای غذای ــن در کتاب بولتی

نویســد در روســتاها و شــهرهای کوچــک مــردم چهــار وعــده غذایــی اســتفاده مــی 

ــک  ــار، ی ــه، ناه ــده: صبحان ــج وع ــاعات کاری پن ــول س ــتان، در ط ــد و در تابس کردن

وعــده قبــل یــا بعــد از ناهــار، شــام و یــک وعــده در عــرگاه. ایــن ســبک غذایــی 

ابتــدا در شــال و مرکــز روســیه بــه کار گرفتــه مــی شــد ولــی در دوره هــای بعــد در 



جنــوب روســیه بــا نــام هــای دیگــر مــورد اســتفاده قــرار گرفــت. وعــده صبحانــه بیــن ســاعت 6 تــا 7 صبــح، ناهــار بیــن 11 تــا 12، 14 تــا 15 میــان وعــده بعــد از ظهــر، 18 

تــا 19 میــان وعــده عصرگاهــی و 22 تــا 23 شــام سرو مــی شــد. 

بــا توســعه سرمایــه داری و شــهر نشــینی تعــداد وعــده هــای غذایــی بــه ســه بــار و ســپس بــه دوبــار در روز کاهــش یافــت: صبحانــه، ناهــار و شــام. در ســاعات کاری و قبــل 

از بازگشــت بــه خانــه تنهــا یــک میــان وعــده ســبک یــا غذاهــای سرد مــرف مــی شــد. کــم کــم وعــده شــام 

تبدیــل بــه یــک وعــده کامــل و دوســت داشــتنی بیــن روس هــا تبدیــل شــد و بــرای شــام میــز 

مفصلــی بــا انــواع غذاهــا چیــده مــی شــد. 

ــور  ــه ط ــر روس ب ــد. ه ــی کن ــازی م ــی ب ــز روس ــی را در می ــش مهم ــان نق ن

معمــول نیــم کیلــو نــان ســیاه چــاودار را همــراه بــا ســوپ خــود مــرف 

ــوی  ــتم وارد من ــرن بیس ــاز ق ــع از آغ ــفید در واق ــان س ــرد. ن میک

ــود  ــداول نب ــدان مت ــل از آن چن ــا قب ــد و ت ــی ش ــذای روس غ

ــا توســط طبقــه مرفــه جامعــه مــرف مــی شــد. و عمدت

ــده از آرد  ــه ش ــولات تهی ــر محص ــتم دیگ ــرن بیس در ق

ماننــد ورمیشــل و ماکارونــی کــه در غذاهای روســی 

متــداول نبــود، مــورد اســتفاده قــرار گرفتنــد. امــا 

مــرف کیــک، پنکیــک و غــات بــه شــدت در 

بیــن روس هــا متــداول بــود. 

اهمیــت غذاهــای گــرم مایــع همچنــان 

در بیــن غذاهــای روســی حفــظ شــد. 

اصطــاح ســوپ از اواخــر قــرن هجدهم 

بــرای نــام بــردن از ایــن غذاهــا بــه کار 

گرفتــه شــد. ســوپ هــا همــواره نقــش 

مهمــی در منــوی غذایــی روســی 

ــت  ــب نیس ــای تعج ــد. ج ــته ان داش

کــه قاشــق وســیله اصلــی غــذا خوری 

دربیــن مــردم روس اســت و بارها در 

ضرب المثــل هــای ایــن کشــور مــورد 

ــه اســت. ــرار گرفت اســتفاده ق

مجموعــه ایــی از ســوپ هــای ســنتی 

روســی عبارتنــد از ســوپ شــی )ســوپ 

کلــم(، پاخلیــه کاف، اوخــی، آکروشــکا، 

بــرشُ، راســولنیک، ســولیانکُ و ... کــه 

از قــرن هجــده تــا بیســت بیــن مــردم 

متــداول بــود. عــاوه بــر ایــن ســوپ هایــی 

از اروپــای غربــی بــه منــوی غذایــی روس هــا 

ــی از ســوپ  ــن مجموعــه ای وارد شــدند. همچنی

ــن غذاهــای  ــز در بی ــی نی هــای بلاروســی و اوکراین

روســی مشــاهده مــی شــود. 

ــذر  ــا گ ــی ب ــای روس ــوپ ه ــیاری از س ــت بس ــتور پخ دس

ــا ایــن حــال بعضــی از ســوپ  زمــان تغییــر پیــدا کــرده انــد ب

هــای روســی ماننــد ســوپ کلــم و ســوپ ماهــی همچنــان اصالــت 

روســی خــود را حفــظ کــرده انــد.

ماهــی از جملــه مــواد غذایــی متــداول در بیــن روس هــا اســت. تنــوع پخــت 

ــکال  ــه اش ــی ب ــت. ماه ــالا اس ــیار ب ــیه بس ــردم روس ــن م ــی در بی ــای دریای غذاه

گوناگــون آب پــز، شــکم پــر، فیلــه، سرخ شــده، تــرش، شــوری، خشــک شــده مــورد اســتفاده 

قــرار مــی گیــرد. اســتفاده از ماهــی دودی چنــدان در جامعــه روســیه متــداول نبــوده اســت و عمدتــا از 70 

تــا 80 ســال گذشــته یعنــی از ابتــدای قــرن بیســتم در بیــن روس هــا مــورد اســتفاده قــرار گرفتــه اســت. 

از خصوصیــات اصلــی غذاهــای ســنتی روســی اســتفاده گســرده از انــواع ادویــه مــی باشــد. بــا ایــن حــال بــا کاهــش اســتفاده از ماهــی و قــارچ و همچنیــن ورود غذاهــای 

آلمانــی ســهم ادویــه مــورد اســتفاده در دســتور غذایــی روســی کاهــش پیــدا نمــود.

عــاوه بــر ایــن، بســیاری از ادویــه جــات ماننــد سرکــه و نمــک بــه علــت هزینــه بــالا، از قــرن هجدهــم بــه بعــد اســت کــه مجــددا مــورد اســتفاده مــردم قــرار  گرفتــه اســت. 

البتــه ایــن ادویــه جــات بــه جــای آنکــه در فرآینــد پخــت بــه کار گرفتــه شــوند بیشــر در هنــگام سرو غــذا مــورد اســتفاده قــرار مــی گرفتنــد کــه ایــن رســم باعــث مطــرح 

شــدن ایــن ادعــا شــد کــه اســتفاده از ادویــه در بیــن روس هــا متــداول نیســت. 

در غذاهــای روســی عمدتــا از روغــن هــای طعــم دار اســتفاده مــی شــود. بــرای طعــم دار کــردن روغــن، ابتــدا آن را در یــک ظــرف کوچــک حــرارت ملایــم مــی دهنــد و پــس 

از آن انــواع ســبزیجات خشــک ماننــد رازیانــه، کرفــس و جعفــری را بــه آن اضافــه مــی کننــد. 


