Томская кухня. Опыт исторического исследования
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[bookmark: _Toc207310274]1. Общие принципы. Локальные специалитеты

Томская кухня – кухня в первую очередь мультикультурная, и в этом её преимущество. В первой половине II тыс. н.э. (XV–XVII вв.) на территории современной Томской области сложились основные народности – томские татары, чулымцы, ханты, селькупы. Часть территории современной Томской области попала в границы Сибирского ханства. Заселение территории русскими началось после похода Ермака Тимофеевича в XVI в. Погоня за пушниной и данью стимулирована создание форпостов. Взаимодействие русских с аборигенным населением не могло не наложить отпечаток на формирование местных кулинарных традиций. Природные особенности мест проживания – обширные водно-болотные угодья, огромные по площади таежные леса, долгие суровые зимы – обусловили многие характерные, самобытные особенности питания.
В XVIII–XIX вв., с притоком ссыльных, а затем и интеллигенции (в том числе профессуры) томская кухня испытала влияние европейских кухонь – польской, немецкой, французской. Заимствованные блюда органично внедрялись в рацион жителей Томского края благодаря доступности ингредиентов и адаптации приготовления. Томскую кухню удачно дополнили котлеты из рыбы, свиные отбивные, ягодные десерты, европейская выпечка.
Рыба. Издавна томичей называли «муксунниками». Торговля ценной, деликатесной рыбой (муксун, нельма, осетрина) была значительной на протяжении XVII–XIX вв. Рыбу жарили, отваривали в воде или на пару, а для длительного хранения замораживали, делая так называемую «строганину». Из рыбы делали уху. В середине XIX в. стали подавать рыбу под соусами – польским, пикан (острый соус), вишневым, винным, провансаль и т.д. Применение соусов было опосредованно заимствовано из французской кухни. Часто рыба использовалась в качестве начинки для пирогов. «В Томске пироги пекут не по-нашему. Приготовят опару, заваляют тесто, раскатают его скалкой и положат сперва начинку, а потом уже и брюшко от рыбы нельмы, которая, как сахар, сама во рту тает. Потом вздернут у пирога стенки, закроют рыбу другим листом теста, загнут, как водится, краешки – и в печку. Пирог выйдет не круглый, и не длинный, а четырехугольный. За столом пирог обрежут ножом, верхнюю корку снимут и едят рыбу с начинкой, а тесто бросают», – писал в середине XIX в. этнограф и путешественник П.И. Небольсин[footnoteRef:1]. [1:  Небольсин П.И. Заметки на пути из Санкт-Петербурга в Барнаул. СПб., 1850. С. 82–83.] 

Ягоды. Сбор ягод и их заготовка на зиму были широко распространены в Томской губернии. Ягоды составляли существенную часть рациона местных жителей. В середине XIX в. так сообщалось о занятиях и промыслах крестьян и инородцев Нарымского края: «Ягоды: брусника, черная и красная смородина, черемуха, калина, рябина, клюква и проч. родятся обильно по всему Нарымскому краю и пользуются между крестьянами большим уважением; бруснику в урожайный год набирают для продажи местным торговцам и томским прасолам. Черную смородину заготовляют для себя и впрок – сушеную. Черемуху также сушат, мелют жерновами и употребляют для себя. Калину сохраняют замороженную и употребляют вареную с солодом и ржаною мукою»[footnoteRef:2]. Из сушеных плодов черемухи варили кисель, делали начинку для пирогов или употребляли как есть. По легенде, известный томский комендант Томас де Вильнёв (конец XVIII в.) умер, объевшись черемухи[footnoteRef:3]. Позднее, на рубеже XIX–XX вв., такие ягоды, как брусника, клюква, рябина использовались томичами для приготовления «фруктовых вод». [2:  О промышленности русских крестьян и инородцев Нарымского края // Томские губернские ведомости. 1860. 6 мая. № 18.]  [3:  Адрианов А.В. Томская старина. Томск, 1912. С. 8.] 

Во второй половине XIX в. в пищу стала употребляться жимолость. Жители Томска могли приобрести кусты жимолости в Ботаническому саду при Томском университете. 
Пельмени. Как и сопредельных регионах Сибири, в Томской губернии были очень популярны пельмени – местное «аборигенное» блюдо, с которым русские ознакомились в XVII в. Пельмени очень долго считались сибирским специалитетом. П.И. Небольсин писал о томских пельменях: «Они бывают преимущественно из пшеничной муки, а не из крупчатой; дилетанты говядину для начинки мешают непременно с бараниной; частичку прибавляют свинины. Едят с красным уксусом (винным либо рисовым. – И.А.) и перцем. Что все французские блюда пред этою амброзией! Мы, бывало, как примемся за пельмени, то говяжьи, то рыбные, да вперемешку, так часа два, бывало, ешь-ешь... так наешься, что насилу с кресел встанешь»[footnoteRef:4]. В XIX в. пельмени прочно вошли в ресторанную кухню и встречались во многих заведениях Томска. Пельмени обычно подавались по 50 или 100 штук. Размер пельменей был небольшим (в отличие от современных фабричных), что позволяло гостям заказывать столь большие порции. Пельмени также готовились с рыбой или грибами. [4:  Небольсин П.И. Заметки на пути из Санкт-Петербурга в Барнаул. СПб., 1850. С. 83.] 

Прочие пищевые особенности. Жителя Томского края на протяжении веков собирали кедровые орехи, которые употреблялись в качестве снека, добавлялись в десерты, а также использовались в производстве настоек. Из видов мяса жители Томска и пригородных районов предпочитали говядину, свинину, баранину. Мясо добавлялось в супы и похлебки, в XIX в. стало главным ингредиентом для котлет, эскалопов, битков.
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Пищевые привычки и предпочтения жителей современной Томской области хорошо реконструируются по историческим источникам. Интересное свидетельство о рационе русского населения Нарымского края было оставлено в 1808 г.: «Пища русских в посты состоит из щей из серой капусты с ячной крупой или рыбой, каши ячной с рыбьим жиром, киселя с суслом, рыбы вареной и жареной, хлеба ситного и решетного, пирогов с рыбою, морковью, репою, тыквою, горохом, черемухой и брусникой; в скоромные едят щи с говядиной, похлебку с бараниной или свининой, жарят баранину или говядину, пекут пшеничные шаньги или ватрушки с творогом, готовят яичницу, кашу с маслом, драчену, блины, оладьи; для питья квас употребляют из отрубей. Впрочем, такую пищу имеют только зажиточные и прилежные по хозяйству...»[footnoteRef:5]. [5:  Нарымский край шестьдесят лет тому назад // Памятная книжка Томской губернии на 1871 год. Томск, 1871. С. 257.] 

Спустя чуть более 50 лет путешественник и литератор С.В. Максимов писал о кухне жителей Барабинской степи, которую он наблюдал в поселениях вдоль Сибирского тракта на пути в Томск: «...Я увидел у них за ужином плошку с бараниной, другую – с поросенком; жирные щи со свининой, пироги с рыбой, бессмертные пельмени...»[footnoteRef:6]. [6:  Максимов С.В. На Востоке: Поездка на Амур (в 1860–1861 г.): Дорож. заметки и воспоминания С. Максимова. СПб., 1864. С. 121. ] 

В конце XIX в. выдающийся общественный и научный деятель Сибири Н.М. Ядринцев суммировал наблюдения своих предшественников и сделал следующий вывод о региональной кухне: «В Сибири, в хлебородных полосах, питаются более пшеничным хлебом, который вытесняет ржаной, далее пряженики, шаньги, пироги, оладьи составляют у многих ежедневную принадлежность пищи. Пироги всевозможных родов – с мясом и рыбой, иногда цельно запеченной, а также пельмени в огромном количестве, – составляют любимые кушанья сибиряков. <...> Чай вошел в общее употребление среди всех сословий и употребляется в большом размере, как и вино»[footnoteRef:7]. Всё это применимо и к томской кухне. [7:  Ядринцев Н.М. Сибирь как колония. СПб., 1882. С. 53. ] 

Как видно, за столетие (XIX в.) рацион крестьян Томской губернии изменился совсем незначительно. Традиционной «основой» томской кухни являлись супы и блюда из теста с мясными или другими начинками. В их числе можно выделить:
· пироги с рыбой, овощами, грибами или ягодами – черемухой, брусникой и др.;
· щи с говядиной или свининой;
· пельмени;
· шаньги;
· блины и оладьи.
Несколько иначе выглядела кухня состоятельных жителей Томска, в частности купечества и профессуры. Она испытала влияние столичной (петербургской, московской) кулинарной моды, а также, пусть и опосредованно, французской и немецкой кухонь. Наглядный пример – меню воскресных вечеров для близкого круга друзей, которые проводились в доме профессора Томского университета И.А. Малиновского. Сам профессор описал их следующим образом:
«Программа была одна и та же: собирались к 8 часам вечера, пили чай с вареньем, печеньем, сладким сдобным хлебом; потом музыка. Около 12 часов ночи подавался ужин – рыба, рябчики и пломбир; иногда вместо рябчиков куропатки или другая птица, вместо пломбира мороженое, крем или компот, но рыба обязательно – муксун или нельма, или осетрина»[footnoteRef:8].  [8:  Императорский Томский университет в воспоминаниях современников. Томск, 2014. С. 335.] 

Таким образом, «профессорский» ужин включал в себя первое блюдо – известный локальный специалитет, такой как рыба (муксун, нельма, осетрина), затем следовала местная дичь (рябчики, куропатки), а в качестве десерта подавалось блюдо, подчерпнутое из столичных кулинарных книг (мороженое, пломбир, крем). При общем респектабельном виде и эффектной подаче в основе рациона неизменно оставались местные традиционные продукты. И крестьяне, и купцы, и профессора одинаково предпочитали сладкие и сытные пироги, местную рыбу в жареном или паровом виде, блюда из птицы.
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Система общественного питания в Томском крае начала формироваться практически сразу после основания русских крепостей. Первым типом заведений общепита были полулегальные питейные заведения – кабаки. Князь Осип Щербатый сообщал в 1648 г., спустя четыре десятилетия после основания города, что «...николи столько кабаков в Томском [городе] не бывало»[footnoteRef:9]. Однако полноценное развитие общепита в регионе относится к периоду становления Сибирского тракта. По пути тракта появились постоялые дворы и почтовые станции, услуги которых включали предоставление ночлега и питания, смену лошадей для путников. Постояльцев кормили, как правило, простыми, но сытными блюдами – ухой, пирогами, кашей, кислыми щами (сильногазированный квас и суп на его основе). «Обед, который мы встречали на [почтовых] станциях, – писала корреспондентка молодежного журнала «Звездочка» в 1845 г. из Томска – состоял обыкновенно из прекрасных щей с дичью; пельменей, пирогов с рыбою, которую очищенную, но цельную запекают в тесте; жареной дичи, жидкой гречневой каши, варёной на сливках и оладьев»[footnoteRef:10]. [9:  Цит. по: Покровский Н.Н. Томск, 1648–1649 гг. Воеводская власть и земские миры. Новосибирск, 1989. С. 188.]  [10:  Письма из Томска // Звездочка. 1845. Ч. XV. С. 180.] 

В 1829 г. в Томске насчитывалось 17 питейных заведений[footnoteRef:11]. Первые заведения общепита – питейные дома и харчевни – были рассчитаны на непритязательную публику. О качественном приготовлении пищи, изысканных блюдах, хорошем сервисе не могло идти речи. Состоятельные томичи предпочитали есть дома, нанимая компетентных кухарок. Ситуация постепенно изменилась в 1870–1880-е гг., когда в Томске стали открываться первые рестораны при гостиницах.  [11:  Дмитриенко Н.М. День за днем, год за годом: хроника жизни Томска в XVII–XX столетиях. Томск, 2003. С. 31.] 

На развитие томской кухни сильно повлияли два события: открытие Томского университета в 1888 г. и строительство Великого Сибирского пути (Транссибирской магистрали) в 1890–1900-х гг. Во-первых, местная кухня испытала сильное влияние дворянских кулинарных традиций, которые основались прежде всего на достижениях французской кухни. Эти традиции привносили с собой профессора, чиновники и видные инженерно-технические кадры, прибывавшие в Томскую губернию из Европейской России. Во-вторых, благодаря железной дороге в Томскую губернию хлынул поток разнообразных гастрономических товаров (колбасных и балычных изделий, паштетов, фруктов, консервов, специй, вино-водочной продукции и т.д.). В книжных магазинах Томска появились столичные кулинарные книги. В рестораны стали приглашать видных поваров «из России» (т.е. из европейской части). Рост производства продуктов сельского хозяйства и животноводства, усовершенствование кухонной и холодильной техники, развитие пищевой промышленности также оказали свой эффект. 
Постепенно типология предприятий общественного питания усложнялась. В конце XIX – начале XX вв. в Томске и крупных городах Томской губернии работали рестораны, трактиры, пивные залы и лавки, ренсковые погреба, кухмистерские, столовые, чайные, буфеты при театрах, пристанях, железнодорожных станциях и пароходах, кондитерские, кофейные, булочные, а также съестные и закусочные лавки. Предприятия общепита делились на четыре разряда в зависимости от размера промыслового налога. Соответственно, к I разряду относились большие фешенебельные рестораны и популярные трактиры, а к низшим разрядам – небольшие пивные залы, столовые, кухмистерские, съестные лавки и т.д. Определение «первоклассный ресторан» относилось именно к статусу заведения с точки зрения торгового оборота и соответствующего разряда, а не к уровню его сервиса или кухни.

[bookmark: _Toc207310277]2.1. «Высокая» кухня

Меню «первоклассных» ресторанов Томска представляло собой причудливый сплав французской, русской, немецкой и польской кухонь с элементами местных сибирских кулинарных традиций. Блюда характеризовались долгим, тщательным приготовлением и изысканной презентацией.
В 1880-х гг. томские власти построили на базарной площади здание, получившее громкое название «Славянский базар». Оно сдавалось в аренду под харчевню (иногда называлась трактиром). Несмотря на то, что кухня трактира не раз критиковалась горожанами, его высоко оценил А.П. Чехов, побывавший в Томске в 1890 г. («Обеды хорошие, но добраться до этого “Базара” нелегко – грязь невылазная»[footnoteRef:12]). За два года до приезда Чехова посетители «Славянского базара» жаловались, что вместо жареного мяса им подавали вареное из горшка со щами[footnoteRef:13]. Возможно, писатель был не слишком разборчив в вопросах кулинарии. [12:  Чехов А.П. Собрание сочинений. М., 1963. Т. 11. С. 436.]  [13:  Томская хроника // Сибирская жизнь. 1898. 23 янв.] 

В 1900–1910-х гг. наиболее роскошными и респектабельными ресторанами Томска считались «Европа» (при одноименной гостинице в пассаже Второва) и «Россия» (при одноименной гостинице на Нечаевской ул., ныне пр. Фрунзе). В обоих ресторанах имелась музыкальная программа. Стандартный обед в ресторане «Россия» состоял из пяти перемен блюд: 1) мясной, овощной либо рыбный суп; 2) мясное блюдо; 3) рыбное блюдо; 4) жаркое из мяса или птицы; 5) десерт. Меню менялось каждый день. Часто подавались осетрина, муксун, нельма, щука, окунь (например, салат из окуней, паровая стерлядь, стерлядь фри, щука по-монастырски).
Довольно известным рестораном была «Вена», которая находилась в доме Флеера на Почтамтской ул. и занимала помещения первого этажа, изысканно оформленные по проекту архитектора К.К. Лыгина. «Вена» позиционировалась как пивной зал, «известный своим роскошным помещением, дешевизной цен, образцовой кухней, превосходным пивом и лучшими биллиардами»[footnoteRef:14]. Несмотря на статус пивного зала, меню «Вены» практически не уступало «Европе» и «России». Так, 26 сентября 1910 г. на обед подавались: 1) суп потафю; 2) борщок с дьяблами; 3) грудинка плов; 4) стерлядь соус пикан; 5) жареный рябчик; 6) мороженое сливочное.  [14:  [Объявление] // Сибирская жизнь. 1910. 26 сент.] 

В 1910-х гг. в Томске приобрела популярность кавказская кухня. В меню многих заведений появились шашлыки, чебуреки, чахохбили. Но неизменным оставалось присутствие традиционных, привычных томичам блюд, испытанных веками: пельменей, пирогов, блинов с различными добавками, жареной или паровой рыбы.

[bookmark: _Toc207310278]2.3. Доступная кухня и «томский фастфуд»

В начале XX в., на фоне всё более возрастающего темпа жизни, в Томске получил распространение тип питания, который сегодня обозначается как «фастфуд». В ряде заведений стали торговать едой навынос. Изменились часы работы – теперь можно было быстро позавтракать в кухмистерской или кофейной перед службой, в 8–9 часов утра. Так, в сети кондитерских «Бронислав» можно было отведать пирожки, бутерброды, сосиски с капустой (влияние немецкой кухни), яичницу или омлет[footnoteRef:15]. Кухмистерская-кофейная рядом с театром Королёва, которая обслуживала сотрудников управления Сибирской железной дороги, работала с 8 часов утра и предлагала чай, кофе, шоколад, молоко, бульон, пельмени, различную выпечку, закуски, а также полноценные завтраки, обеды и ужины[footnoteRef:16]. Для посетителей выписывались журналы и газеты.  [15:  [Объявление] // Там же. 1909. 26 нояб.]  [16:  [Объявление] // Там же. 1902. 21 нояб.] 

Спецификой Томска было студенческое питание. После открытия Томского университета (1888) и Томского технологического института (1900) в городе появилась значительная прослойка студенчества. Первые студенты обычно ютились в съемных комнатах, редко могли позволить себе снять их «со столом», обычно снимали «с прикуской» (т.е. с чаем, хлебом и закусками). Некоторые студенты могли позволить себе место в первом общежитии университета, где было организовано питание. По воспоминаниям студента и обитателя общежития Л.И. Рубинштейна, «обед состоял из 2-х мясных блюд и ужин из одного мясного или заменялся молоком по желанию. <...> Стол всегда сытный, вкусный; блюда повторялись не чаще, как через 5 дней. Наверное, многие до сих пор помнят вкусные пироги, которыми нас угощала в общежитии m-me Еленева по воскресеньям»[footnoteRef:17]. [17:  Императорский Томский университет в воспоминаниях современников. Томск, 2014. С. 413. ] 

Вместе с тем росла необходимость в более стабильном и организованном питании для студенчества Томска. В 1900 г. первый директор Томского технологического института Е.Л. Зубашев распорядился открыть «дешевый буфет» для студентов. Инициатива профессора Зубашева стала значительным шагом вперед, ведь буфет должен был не только предоставлять недорогие блюда, но и стимулировать взаимопомощь: вся чистая прибыль (за покрытием расходов) перечислялась самым малообеспеченным студентам. Буфетом заведовал «Дамский комитет», в который входили профессорские жены: статус супруги профессора обязывал заниматься благотворительностью. Открылся буфет в октябре (по старому стилю) 1900 г. Сохранилось его меню: чай с молоком или с лимоном – 3 коп., кофе со сливками – 5 коп., французская булка – 3 коп., бутерброды с ветчиной или с сыром – 4 коп., две сосиски с черным хлебом – 4 коп. и с белым хлебом – 6 коп., пирог с мясом – 3 коп.
Иногда студенты обедали в частных домах, где возникали импровизированные столовые. В 1902 г. на углу улиц Нечаевской и Офицерской отпускались «варшавские обеды» по 8 р. для обычных горожан и по 7 р. для студентов[footnoteRef:18]. В 1904 г. уроженка Польши Стефания Доманская предлагала томским студентам «хороший польский стол за весьма умеренные цены помесячно». Он включал как польские блюда – кофе по-варшавски и колдуны, так и традиционные «русско-сибирские» – пельмени, блины[footnoteRef:19].  [18:  [Объявление] // Сибирская жизнь. 1902. 11 окт.]  [19:  [Объявление] // Там же. 1904. 31 янв.] 
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На рубеже XIX – XX вв. в Томске получили интенсивное развитие такие отрасли пищевой промышленности, как пивоваренная, кондитерская и производство безалкогольных напитков.
На протяжении десятилетий Томск славился своим пивом. Крупнейшими пивоваренными производствами являлись завод Крюгера и «Вена». Прусский подданный Карл Иванович Крюгер основал в Томске пивоваренный завод, впоследствии переданный племяннику Роберту Крюгеру, с годовым производством в 160 580 р. при 48 рабочих (на начало 1910-х гг.). Другой томский купец М.М. Рейхзелигман владел пивоваренным заводом «Вена», на котором был занят 31 рабочий и годовое производство составляло 84 660 р.[footnoteRef:20] В Томске существовали и несколько других пивоваренных заводов меньшего масштаба (Зеленевского, Чердынцева, Курлянд, Фуксмана). К 1910-м гг. Томск стал общерегиональным центром производства пива, которое распространялось через оптовые склады и заведения общественного питания по многим сибирским городам, включая Новониколаевск, Омск, Красноярск, Тайгу, Каинск. Известно, что завод Крюгера выпускал пиво под марками «Империал», «Черно-Бархатное», «Баварское», «Козел» и др. Потребление пива приобретало широкий размах в праздники, особенно в Пасху, когда завод Крюгера предлагал специальные выдержанные сорта «Пильзенское» (светлое) и «Мюнхенское» (темное)[footnoteRef:21]. [20:  Дворцова О.В. Формирование предпринимателя нового типа в начале XX в. как социокультурный феномен (на примере г. Томска) // Вестник Томского государственного университета. 2016. № 404. С. 62.]  [21:  См., напр.: [Объявление] // Сибирская жизнь. 1906. 28 марта.] 

В Томске было хорошо развито производство фруктовых вод (десертных газированных напитков), кваса и сокосодержащих напитков. В городском справочнике на 1911/12 г. перечислены заводы Бзуровского, Лукьянова, «Медицинского товарищества», «Прогресс», Пейсахова и Кацнельсона, Парметова[footnoteRef:22]. Ассортимент отличался вполне богатым разнообразием. Так, например, завод Лукьянова выпускал воды «Черносмородиновая морсовая», «Вишняк», «Малино-шампанское», «Майский напиток», а также сельтерскую и содовую воду, сидр[footnoteRef:23]. Специфика томской кухни отражалась на составе напитков, в который часто включались местные ягоды. [22:  Чавыкин Г.В. Весь Томск на 1911–1912 гг.: адресно-справочная книжка. Томск, 1911. С. 240–241. ]  [23:  [Объявление] // Сибирская жизнь. 1912. 14 июня.] 

Кондитерская промышленность была представлена в Томске целым рядом кондитерских и булочных. Это прежде всего фабрика и сеть кондитерских «Бронислав», а также заводы Бернштейна, Грениха, Деева, Зазвонова, Кузьмина, Куприанова, Кулаженко, Линд, Рассохиных, Сахарова, Сапожникова, Трауба, Тихонова, Хохлова, Штамма. Кондитерские изделия были плацдармом для экспериментов в области рецептуры и маркетинга. Так, фабрика «Бронислав» выпускала не только конфеты, тянучки, чайное печенье и халву, но и торты «Микадо», бламанже, шоколадные бомбы и бутылочки с сюрпризами внутри. Фабрика И.Г. Тихонова выпускала «Интеллигентную» коврижку, название которой, очевидно, должно было привлечь томских профессоров и преподавателей. Эта же фабрика изготавливала специально для военных, дачников и путешественников конфеты «Лимон к чаю», которые можно было растворить в воде. Как уверяла реклама, они могли заменить «кусок естественного лимона»[footnoteRef:24]. К Пасхе кондитерские города предлагали куличи, творожные, ванильные и шоколадные, пасхи, бабы, мазурки, пляцки (вид торта).   [24:  [Объявление] // Там же. 1915. 31 мая.] 

Как и в других крупных торговых городах, в Томске имелось хлебобулочное производство. Во многих магазинах и заведениях общественного питания, а также на базарной площади можно было приобрести баранки, бублики, сушки, мятные или медовые пряники. Они считались дешевой и доступной «крестьянской» едой.
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