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ПЕТЕРБУРГСКАЯ

КУХНЯ

Особенность «Петербургской 
кухни» объясняется в первую 
очередь бывшим столичным по-
ложением Петербурга, и его при-
ближенностью к Европе. Через 
прорубленное Петром «окно в Ев-
ропу» на стол русской кухни про-
никали французские, немецкие, 
голландские, итальянские куша-
нья. С последней четверти XVIII в.  
Петербург становится законода-
телем мод в области кулинарии. 
Петербургская кухня объединила 
пришедшие с Запада и дотоле 
неизвестные на русском столе 
продукты со старинными русски-
ми блюдами. Петербургская кухня 
развивалась как домашняя и как 
общественная. 

История ресторанов династии Палкиных началась в конце XVIII века. 
Первое заведение «Палкинъ» было основано купцом Анисимом Палки-
ным в 1785 году на углу Невского проспекта и Садовой улицы. Попу-
лярность трактиров, а затем ресторанов "Палкинъ" была необычайной, 
дела передавались по наследству от отцов к сыновьям, и постепенно 
ресторанная сеть «Палкиных» расширялась. Один за другим появлялись 
рестораны, и в 1850 году на углу Невского и Литейного проспектов от-
крылся трактир «Новопалкин» (или «Новый Палкин»).  Трактир находился 
здесь с 1850 по1874 гг.  Окна нижнего этажа ресторана были украшены 
витражами со сценами из романа В. Гюго "Собор Парижской богома-
тери". Внутри был фонтан, в центре главного зала - бассейн с живыми 
стерлядями. В ресторане играл оркестр Кавалергардского полка.
К.П.Палкин сумел создать атмосферу почти домашнего уюта и необык-
новенной традиционной русской кухни с легким французким акцентом. 

Среди «коренных русских блюд» — расстегаи, щи, стерлядь. Тот же 
Палкин первым придумал «постные заказные обеды» для купцов. Так, 
например, выглядел один из стандартных его обедов в 1844 году: 
суп «мипотаж натюрель», пироги «демидовские коки», «розбив с 
циндроном», соус «фаже из ряпчиков тур-тю-шу», раки, телятина и 
на десерт пирожное «крем-бруле» — все общей стоимостью 
1 руб. 43 коп. серебром.
В путеводителе по Петербургу 1846 года отмечалось, что «коренными 
русскими блюдами не накормит никто лучше Палкина, которого на-
зывали царем русской кухни». Для публики «Палкин» привлекательным 
делало оптимальное сочетание цены и качества: превосходная кухня 
и вполне доступные цены. Здесь можно было получить стерляжью уху, 
селянку, расстегаи и кулебяки, гурьевскую кашу, котлеты из рябчиков, 
чиненую репу, поросенка с хреном, бараний бок с гречневой кашей, 
на Масленицу в обязательном порядке предлагались блины. Большой 
известностью в столице пользовались фирменные куриные котлеты «по-
палкински». Современники отмечали также палкинские форель, индю-
шатину, биск (суп из морепродуктов).

В нашей рубрике мы будем рассказывать о знаменитых заведени-
ях общественного питания и классических рецептах петербургской 
кухни. Сегодня это рестораны палкина и бефстроганов.

Алексеев
Юрий Александрович
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На 
изданной 
в 1903 году 
карте 
Петербурга 
отмечены 
наиболее 
известные столичные рестораны. 

Кухня Палкина (как типично петербургская) представляла собой сочетание исконно русской и французской 
традиций. «Русские» французы выступали также за замену блюд из толченых и протертых продуктов, заняв-
ших большое место в кухне господствующих классов в XVIII в., натуральными, более отвечающими характе-
ру русской национальной кухни. Так появились всевозможные отбивные (бараньи и свиные) из целого куска 
мяса с косточкой, натуральные бифштексы, клопсы, антрекоты, эскалопы. На смену русской печи и приспо-
собленных к ней горшков и чугунков пришли плита со сковородкой и духовкой.

Одним из примеров подобных блюд является БЕФСТРОГАНОВ. 

Как отмечает авторитетный французский словарь Larousse Gastronomique, 
существуют сведения о том, что подобные блюда известны еще с XVIII века. 
Что же касается непосредственно названия «stroganoff», то он приписывает 
его повару Шарлю Бриеру, работавшему в СанктПетербурге и направивше-
му рецепт блюда с таким названием на конкурс в журнал " L’Art Culinaire» в 
1891 году (т. е. в год смерти А. Г. Строганова).

Среди множества старинных кулинарных рецептов на роль предшественни-
ков бефстроганова могут, по нашему мнению, претендовать два блюда.

Вот рецепт из «Календаря поваренного», 
1808 года издания «Крошеная говядина»
Это фактически одно из первых отступлений 
от блюд из единого куска мяса, характерных 
для русской кухни в предшествующие столе-
тия.
Аналогичное блюдо в еще более раннем лев-
шинском «Словаре поваренном»  1795 года.
 

Весьма похожими являются и рецепты Молоховец. И тут уже, обратите вни-
мание, полноценный сметанный соус.

Рецепт БЕФСТРОГАНОВА в реконструкции В. В. Похлёбкина.
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По горизонтали:
2.Один из видов транспорта на Литейном проспекте. 
4. Городской орган местного управления Петербурга 
в XVIII веке. 
5.Дисциплина,  занимающаяся изучением гербов. 
7.Название ресторана в Петербурге, происходящее 
от фамилии графа, для которого впервые был при-
готовлен бефстроганов. 
10. Улица в Литейном округе, названая 
по старинному немецкому назва-
нию обоза Преображенского 
полка. 
11. Проспект в 
Литейном округе, 
названый именем 
этого писателя.
12.Свод законов, 
регулирующий 
отношения в 
определенной обще-
ственной сфере (ад-
министративной или 
жилищной). 
13. Единица измерения 
массы.
16. В древнегреческой ми-
фологии муза трагедии.
19.Вид печатной графики, 
в технике которой изготовлено 
это изображение 
Мариинской больницы.  

20.Наука, занимающаяся методами 
шифрования и дешифрования.  
22. Святой, орденом которого был награжден 
Р.Ф. Гернгросс, первый владелец дома 28 по Литей-
ному проспекту, за отличие во время войны 1812 г. 
23. Принцип, по которому проводятся выборы в ор-
ганы местного самоуправления.  
26. Издание А.Житинского о рок-культуре. 
27.Улица в Литейном округе, носящая имя поэта-
декабриста. 
28. Руководство к действию, например, должностно-
го лица.

По вертикали:
1.Театр на Моховой улице. 3.Профилактический 
прием у врача. 6. Любимое направление для 

загородного отдыха жителей 
Литейного округа.  7. Собор 
на Литейном проспекте, суще-
ствовавший до 1932 года. 8. 
Архитектурный стиль, элементы 
которого использованы в облике 
дома 7 по ул.Пестеля. 9.Лицо, 
ответственное за содержа-
ние и хранение транспортного 

средства. 14. Театральный 
режиссер, одной из экс-
периментальных площадок 
которого в 1920-е годы был 
театр «На Литейном». 15. 
Высококачественная гречне-
вая крупа. 
17.Документ Императрицы 
Екатерины Второй о пере-
селении немцев в Россию, 
250-летие которого празд-
нуется в Санкт-петербурге в 
этом году.  18. Император, 
имя которого носил Литей-
ный мост в начале 20-го 
века. 21. Форма проведения 
досуга, путешествия. 23.Про-
цесс производства.
24.Многолетнее растение, 
клубни которого использова-
лись в пищу до введения в 

Рос-
сии культуры 
картофеля. 
25. Традиции 
Петербурга, 
популяризи-
руемые Санкт-
Петербургским 
Домом нацио-
нальностей.

КРОССВОРД

Адрес редакции: 191187, Санкт-Петербург, ул. Чай-
ковского, д.13 Телефон редакции: 579-88-50
Учредитель: муниципальный Совет Муниципального
образования муниципального округа Литейный округ 
«Информационный бюллетень Литейный округ» 
зарегистрирован Управлением Федеральной службы 
по надзору в сфере связи, информационных техноло-
гий и массовых коммуникаций по Северо-Западному 
федеральному округу. Свидетельство о регистрации 
средства массовой информации ПИ № ТУ78 – 01337 
от 22 апреля 1913 года. Тираж 5000 экз.

Главный редактор: Светлана Коновалова
Редакционная коллегия: 
Юрий Алексеев, Николай Чернышов
Издатель: АНО «ЦРМП Медиа-экспресс»
Выпускающий номера А.Васильченко
Дизайн и вёрстка Н.Сугробова
Художник Е. Денисов
Отпечатано в типографии: «Любавич», 194044, 
Санкт-Петербург, ул. Менделеевская, д.9
Заказ № 363  Подписано к печати: 25.07.2013
Бесплатно

Мнение редакции может не совпадать с точкой зрения отдельных авторов.


