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В Оаксаке (Мексика) начали 
возделывать землю 
и разводить тыкву.

Краткая 
история еды

По данным археологических раскопок, 
обитателям пещеры Шанидар в Северном 
Ираке были известны семена диких фиников, 
кедровые орехи, грецкие орехи, желуди 
и каштаны.

В Южной Америке 
выращивают арахис.

В перуанских Андах 
появляются первые 
картофельные поля.

Жители Мексики и других 
регионов Центральной Америки 
«одомашнили» маис и других 
диких предков современной 
кукурузы.

В Оаксаке (Мексика) 
культивируют красный 
перец.



13

5000  
5000  

 . . . .

130 
 . . . .

16861686

1700

2300 2300 
 . . . .

1500  . .1500  . .

В Китае возделывают 
рисовые поля, в Мексике 
выращивают авокадо.

Луковицы шафранового 
крокуса (Crocus sativas) 
отделяют от других 
диких растений семейства 
ирисовых. Начинается 
«эпоха шафрана».

В Мексике возделывают 
какао-бобы. Начало 
истории шоколада.

По Великому 
шелковому пути 
в разные части мира 
приходят неведомые 
прежде пряности.

В Австрии появляется первый круассан 
(французское слово croissant означает 
«полумесяц») — булочка в форме 
изображенного на турецком флаге 
полумесяца, которую венский кондитер испек 
в честь победы над Османским войском 

в битве за Вену.

Как гласит легенда, заядлый картежник граф 
Сэндвичский, сам того не ведая, изобрел 
названный его именем сэндвич, когда, 
не желая отрываться от многочасовой 
игры, приказал подать к ломберному столу 
холодный ростбиф между двумя кусочками 
поджаренного хлеба.
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В нью-йоркском 
подвале на Броад 
Стрит открывается 
первый устричный 
салон.

После «Бостонского 
чаепития» многие американцы 
из патриотических чувств 
отказались от чая в пользу 
кофе.

Во время Великого картофельного 
голода (его также называют 
«Великим голодом») в Ирландии 
умерло около 1 миллиона человек, 
и более миллиона вынуждены были 
эмигрировать в другие страны.

«Китайское рагу», или «чау-чоп-сью», состоящее 
из остатков кусочков разной еды — мяса, яиц, 
лука, бамбуковых побегов, ростков фасоли, 
становится популярно среди нью-йоркской 
«золотой молодежи», и вскоре Мотт-стрит 
превращается в «улицу китайской еды».
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1908На Всемирной выставке в Сент-
Луисе впервые было представлено 
мороженое в рожке. В Нью-Йорке открылась 

первая пиццерия. Кусок 
пиццы стоил 5 центов, 
но многим это было 
не по карману.

Владелец ресторана в Тихуане (Мексика) 
итальянец Чезаре (то есть Цезарь) 
Кардини придумал салат, который 
впоследствии назовут его именем. Это 
было настоящее «салатное действо» — 
салат готовился на глаза у гостей.

Появляется 
тостовый хлеб — 
одно из величайших 
кулинарных 
изобретений 
в истории 
человечества.

Выход книги Mastering 
the Art of French 
Cooking («Как овладеть 
искусством французской 
кухни» и появление 
кулинарного телешоу 
Джулии Чайлд 
радикально меняют 
представление 
американцев 
о кулинарии.

На юге Калифорнии открывается первый в США 
суши-ресторан, но пройдет еще десяток лет, прежде 
чем приобретут популярность «американские суши» 
вроде ролла «Калифорния».

В Италии зародилось движение Slow food («медленная 
еда»), сторонники которого призывают питаться 
только экологически чистыми, фермерскими свежими 
региональными продуктами.
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Благородный —  глубокий, богатый и вместе с тем сдержанный, 
уравновешенный, насыщенный, но не 
перегруженный пряностями

Вкус и аромат —  основные свойства любого блюда, которые 
мы узнаем, когда пробуем на язык и вдыхаем 
запах. Вкус, аромат и консистенция (жидкое, 
твердое, мягкое, густое и т. д.) создают 
«впечатление» от еды

Вкусный —  приятный на вкус, вызывающий аппетит, свежий, 
полезный

Дичинный —  тяжелый мясной, со вкусом и запахом дичи

Жгучий — обжигающе-острый, с острыми пряностями

Зловонный — дурно пахнущий, отталкивающий

Изысканный —  утонченный, с тонкими вкусовыми оттенками 
и полутонами, ароматный

Лесной — густой земляной, сырой, грибной вкус

Маслянистый —  жирный, с выраженным привкусом масла, 
липкий

КАРМАННЫЙ СЛОВАРЬ 
ЯЗЫКА  АРОМАТОВ 

И ВКУСОВ
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Нежный — легкий, мягкий, немного сладковатый

Острый — горько-пряный

Приторный — чрезмерно сладкий, паточный

Пикантный — пряный, острый, со множеством специй

Терпкий — резкий, кисловато-горьковатый, вяжущий

Зрелый —  выдержанный, вызревший, с наиболее 
выразительным вкусом

Солоноватый —  с легким, но отчетливым соленым 
привкусом

Удобоваримый — не изысканно, но есть можно

Умами —  мягкий, обволакивающий, немного пряный, 
«белковый» вкус с долгим послевкусием. Его 
принято считать одним из основных вкусов 
наряду со сладким, кислым, горьким и соленым

Ядреный — тяжелый, грубый, слишком жирный
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СЕРВИРОВКА СТОЛА

Классическая европейская Классическая европейская и американская

Китайская
  По китайским обычаям 

вежливость обязывает 
не доедать до конца, 
чтобы показать хозяевам, 
каким обильным было 
угощение.

Тарелки и приборы располагаются слева, 
бокалы и рюмки для напитков — справа. 
Последовательность приборов такова: вилки, 
ножи, дальше всего от тарелок кладут ложки.
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Японская
Чаши и тарелки не принято 
наполнять доверху, чтобы гости 
могли любоваться красотой 
посуды. Палочки кладут перед 
каждым участником застолья. 
В японской кухне особенно 
ценится умение искусно сочетать 
цвета блюд, их вкус (сладкое, 
соленое, кислое) и способы 
приготовления. --

(  + )(  + )

    

Нельзя: облизывать, скрещивать 
палочки, накалывать на них 
еду. Не принято ставить, 
втыкать вертикально в чашу 
с рисом — в буддистской 
традиции такой жест совершается только во время 
жертвоприношения на поминальной трапезе.

(  )(  )

  

( ,  ( ,  
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Тайская
Главный столовый прибор — ложка, вилка 
нужна только для того, чтобы положить 
в ложку еду. Начинают трапезу самые 
старшие участники, затем присоединяются 
остальные, еду подают в общих блюдах. 
Каким бы вкусным ни было угощение, 
принято оставлять в тарелке немного еды, 
чтобы отдать дань щедрости хозяев.

Корейская
Традиционное корейское застолье обязательно включает в себя панчхан — 
разнообразные закуски, например кимчи и маринованные овощи. У каждого 
из гостей — своя чашка риса, а также собственные ложки и палочки, которыми он 
берет закуски из общих тарелочек или салатников, расставленных в центре и вдоль 
стола так, чтобы всем было удобно к ним дотянуться.
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Индийская и непальская
,   ,   

« »« »
В Индии, некоторых 
ближневосточных и африканских 
странах застольные традиции 
обязывают брать пищу только 
правой рукой — левая считается 
нечистой.

В некоторых индийских 
и непальских семьях 
принято есть сидя 
на полу, а вместо 
тарелки использовать 
большой банановый 
лист, на который кладут 
немного еды, которую 
подают на общем 
подносе.  

    —  к еде прикасаются только 
правой рукой;

—  еду берут только пальцами, 
а не зачерпывают ладонью;

—  большим пальцем 
«направляют» еду в рот;

—  после еды смывают 
с пальцев крошки.

  
 —  — 
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ВИДЫ ВИЛОК
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ВИДЫ ЛОЖЕК
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КРУГОСВЕТНОЕ 
ПУТЕШЕСТВИЕ 
ПО КУХОННОМУ 

ШКАФУ

  

Азия
ею вынимают 
готовую еду 
из кипящей воды 
или горячего масла

Корея
керамический 
или каменный 
горшок с крышкой, 
в котором варят 
суп, тушат или 
запекают овощи. Обычно в нем 
готовят и подают традиционное 
блюдо пибимпап.

  

Индия
плоская чугунная 

сковородка, на которой 
выпекают лепешки-

чапати

Япония

Индия

    

Мексика

с его помощью
изготавливают идеально 
круглые кукурузные лепешки

терка для корня васаби

взбивалка 
для приготовления 
прохладительного 
напитка ласси

дддддд

рррр

ддддд

ззззз
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--
Индия

плоский и цилиндрический 
камни, с помощью которых 

измельчают чечевицу, а также 
специи для чатни и масала

    

Германия
похожая на терку дощечка 
с отверстиями, с помощью 
которой готовят шпецле — 
немецкие яичные клецки 

из мягкого теста

    

Дания
сковорода с круглыми 

ячейками, в которой готовят 
эблескивер — традиционные 

новогодние пышки

  Япония
рыбочистка

Россия плоская форма 
с отверстиями 

для приготовления 
пельменей

Испания

сосуд, 
из которого 
пьют вино

рр

дд
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    Индия
Мексика

взбивалка, с помощью 
которой традиционно 

готовят горячий 
шоколад и какао.

Северная 
Африка

посуда с керамической 
крышкой, в которой 
готовят таджины — 
сочные и пряные 
блюда из тушеного 
мяса и овощей.

    

Швейцария

    

Лаос
Форма для печенья 
в виде лотосового 

цветка.

    Испания
Глубокая сковорода, 
в которой готовят 

национальное испанское 
блюдо «паэлья» — рис с мясом 

и/или морепродуктами.

посуда для 
приготовления 
фондю — блюда 
из расплавленного сыра, 
в который макают 
кусочки хлеба.

керамический или железный 
сосуд, в котором тушат или 

запекают овощи 
или курицу.
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Япония
с помощью этой доски 

с выдвижным ящичком 
строгают высушенное филе 

полосатого тунца кацуобуси. 
Стружка ссыпается в ящичек.

    Индия
Толстостенный горшок, в котором 

готовят карри. Его форма позволяет 
долгое время сохранять пищу горячей.

Щипцы, 
которыми 

вытаскивают 
дегчи и другие 
горячие горшки.

Япония

Сковорода 
для приготовления 

омлетов.

Таиланд
Для 

приготовления 
риса на пару




