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ПРЕДИСЛОВИЕ РЕДАКТОРА К СОВРЕМЕННОМУ ИЗДАНИЮ

Новая книга в серии «Кулинарная классика» — очередной великолепный пода-
рок не только любителям искусства кулинарии, но и знатокам истории Отечества, 
ценящим проникновение в быт и ежедневные заботы людей того времени. Такие 
поваренные книги говорят об имеющемся достатке, экономическом и социальном 
положении народа, уровне развития сельского хозяйства и пищевой промышлен-
ности, а также торговых связях с другими регионами и странами.

Данное издание состоит из двух частей: поваренной книги для молодых хозя-
ек «Постный и скоромный домашний стол», изданной в Санкт-Петербурге в конце 
XIX века, а затем несколько раз переизданной, и книги, вышедшей в 1910 году в 
Люблине, — «Пасхальный стол».

Как известно, быт и питание людей в дореволюционной России строго соотно-
сись с православным календарём: соблюдение религиозных постов было естествен-
ным и повсеместным, поэтому приготовление пищи в постные и скоромные дни 
принципиально отличалось — и это отражено уже в самом названии поваренной 
книги. В ней представлены кулинарные рецепты 477 блюд, объяснения, как при-
готовлять обеды, пасхи, куличи, варенья, соленья и маринование, квас, шпек и сало 
для жаренья, рецепты копчения и соления рыбы и мяса, а также описание средств 
предохранения провизии от порчи. Однако, наш взгляд, главное достоинство этой 
книги — меню 366 обедов, каждый из 4–5 блюд. Меню великолепно сбалансирова-
ны, при этом составлены с учётом времени года и доступности продуктов.

Вторая книга — «Пасхальный стол» — о приготовлении блюд к главному хри-
стианскому празднику, к которому тщательно готовились, уделяя столу и традици-
онным пасхальным блюдам особое внимание. 

Надо заметить, что издание вышло в городе Люблин, в восточной Польше, — 
так как с 1815 года и до Первой Мировой войны Царство Польское находилось в 
составе Российской Империи. Поэтому некоторые из предложенных пасхальных 
блюд сегодня не являются для православных традиционными. Однако, по нашему 
разумению, эти рецепты только обогащают и книгу и, соответственно, расширяют 
знания и возможности читателя.

Современное издание публикуется практически без изменений относительно 
дореволюционных. Для удобства читателей мы лишь перевели меры веса и длины: 
фунты, золотники и лоты — в граммы и килограммы, вершки и дюймы — в сан-
тиметры. Количество пряностей авторами простодушно указано в копейках, пере-
вести их в граммы практически не представилось возможным в связи с огромным 
разбросом цен по годам и губерниям, городам и деревням Российской Империи. 
Поэтому современному читателю при указании их в рецептах придётся руководст-
воваться собственным вкусом и кулинарным опытом.

Количество дрожжей также в оригинале указано в копейках, например: «по-
ложите дрожжей на 1 копейку». При их переводе в граммы мы основывались на 
указание в поваренной книге другого известного в конце XIX века автора — Елены 
Молоховец. В своей кулинарной книге она пишет: «Самые лучшие дрожжи — это 
сухие венские, 40 копеек фунт, которые в холодном месте держатся до трёх месяцев; 
на 4 фунта муки их берётся приблизительно 3 золотника, т.е. на 1 копейку; раство-
рять тесто утром рано...» Таким образом, примерно 400 грамм дрожжей в то время 
стоили 40 копеек, то есть: 10 грамм — 1 копейку.

Мы оставили в тексте указания авторов относительно жара печи. Адаптиро-
вать эти рекомендации к современной бытовой технике не составит труда даже 
начинающей хозяйке. 

Не сомневаемся, что читатели этой книги — и опытные, и молодые хозяйки 
найдут здесь много полезного, получат удовольствие от приготовления традицион-
ных русских блюд, обогатят рацион своих семей и порадуют близких. 

Приятного аппетита!
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Валёк — предмет в хозяйстве извест-
ный с XI века: он представлял из себя 
плоский деревянный брусок с ручкой. 
Сегодня на помощь хозяйкам придут 
электрические комбайны, миксеры и 
блендеры. 

Мазурка — польское песочное пе-
ченье с ореховыми или фруктовыми 
наполнителями. Традиционная ма-
зурка — сливовая или яблочная. К 
особенностям приготовления теста 
относится то, что желтки варят от-
дельно от белков в дуршлаге, опущен-
ном в горячую воду, затем растирают. 
Как правило, из теста выпекается 
лист, а после нарезается на отдельные 
пирожные. 

Макотёр — широко распространённое 
в России, Белоруссии и на Украине при-
способление было похоже на глубокую 
миску с шершавой внутренней повер-
хностью, на неё наносили насечки или 
во время производства в глину подме-
шивали мелкий гравий. Предназначался 
макотёр для растирания пестиком мака, 
варёного картофеля и проч. 

Наливная уха — уха из живой рыбы, 
в основном из стерлядей, когда моло-
дых, только что выловленных неводом 
живых особей клали в котел и заливали 
крутым кипятком. Такое блюдо было 
известно только в России, приготовить 
его можно было только весной или зи-
мой, когда кишечник рыбы был пуст и 
её можно было не чистить.

Настольник — русское областное 
название расхожей скатерти из клеён-
ки или грубой материи, застилаемой 
ежедневно. Скатертью же в районах, где 
употребляют термин настольник (натра-
пезник), называют только тканую белую, 
застилаемую в праздники.

Ночвы — корыто, выдобленное из де-
рева. В больших ночвах секли капусту, 
мясо для колбас, стирали бельё, купали 
детей, в меньших провеивали зерно и 
крупу, в маленьких — толкли для при-
правы сало, мак и проч.

Облатки — тонкие, наподобие плот-
ной бумаги пластинки (кружки) из 
вафельного теста. Используются как 
полуфабрикат в приготовлении конди-
терских изделий, в которых применяется 
полужидкое тесто. Оно намазывается на 
облатки и выпекается без формы. Облат-
ками также иногда называют проклад-
ки-блинчики в кулебяках для разделения 
слоёв начинки. 

Пляцек — пирожное, выпекаемое обы-
чно к католическим праздникам, дням 
поминовения. Тесто пляцков в виде пло-
ской пластинки до и после выпечки по-
крывается орехами или фруктами, при-
чём добавки очень мелко измельчаются. 
Существует очень много рецептов пляц-
ков, которые отличаются количеством и 
вкусом составных частей, но, по сути, не 
меняют общей технологии: вначале дела-
ется основа, а затем различные добавки. 

Ренский уксус — кислое виноград-
ное вино, которое потеряло вкус и 
спирт. Для этого вину специально да-
вали закиснуть. К примеру, в бочонок 
с виноградным вином клали кислое 
ржаное тесто или коренья хрена, смо-
родины, крыжовника и оставляли в от-
крытом бочонке, чтобы вино скисло. 
Сегодня можно использовать готовый 
винный уксус.

Чухонское масло — в словаре Васи-
лия Алексеевича Лёвшина (1746—1826) 
читаем: «Чухонское масло — название 
высокосортного сливочного масла, ко-
торое обычно приготавливается не из 
цельных сливок, а из сквашенных. От-
личается приятным кисловатым при-
вкусом». На Руси называли чухонским, 
кухонным или сметанным кислосливоч-
ное масло. Этот вид масла изготавливали 
сбиванием сметаны или кислого несня-
того молока. Чухонское масло использо-
вали прежде всего в кулинарных целях. 
Согласно другим предположениям, «чу-
хонское» — это финское масло. Дело в 
том, что поставками молока и молочных 
продуктов в Петербург занимались ис-
ключительно финны (чухонцы), которые 
преимущественно жили на Охте. 

ОБЪЯСНЕНИЕ  НЕКОТОРЫХ УСТАРЕВШИХ СЛОВ 



ОБ АВТОРАХ

Авторы этих кулинарных книг — женщины необычайно красивые как ли-
цом, так и своими душевными качествами, они были известными и неординар-
ными личностями своего времени. К искусству кулинарии они не имели прямо-
го отношения, однако занимались издательским делом и были неравнодушны 
к вопросам общественного просвещения и культурного развития.

Александра Николаевна Толиверова (1842–1918) — писательница и журна-
листка, общественная деятельница, неординарная и даже отважная женщина. 
В девичестве — Сусоколова, по первому мужу — Якоби, во втором браке — Тю-
фяева, в третьем — Пешкова. А Толиверова — это писательский псевдоним, ко-
торый Александра Николаевна взяла после смерти своих детей, он образован от 
их имён — Толи и Веры. 

В юном возрасте девушку насильно выдали замуж за богатого, но сумасшед-
шего человека, и она немало претерпела страданий, пока художник Валерий 
Якоби, влюбившийся в печальную красавицу с первого взгляда, не добился для 
неё развода и не увёз в Италию, где она и стала его женой. 

Известно, что в 1867 году вместе с мужем, находившимся в Европе в качест-
ве пенсионера Академии художеств, она была свидетельницей попытки отрядов 
Гарибальди освободить Рим. Александра Николаевна была одним из близких 
друзей Гарибальди, работала сестрой милосердия и оказывала помощь раненым 
гарибальдийцам — они называли её «прекрасная Александрина». После пораже-
ния Гарибальди был схвачен и отправлен в крепость Варинья, и именно Толи-
верова передала ему записку с планом побега. Благодаря её поддержке многие 
русские, одушевлённые идеей свободы, примкнули к «Тысяче» и нашли в Сици-
лии славу. В числе русских волонтёров был, например, будущий учёный Илья 
Ильич Мечников.

В 1872 году Толиверова получила благодарственное письмо от Джузеппе Га-
рибальди, а позже опубликовала в «Историческом вестнике» воспоминания об 
этом знаменитом итальянце. Кстати, Александра Николаевна послужила про-
образом прекрасной Джеммы в «Оводе» Этель Войнич.

Будучи в Италии Александра Толиверова была корреспонденткой попу-
лярной политической и литературной газеты «Голос», выходившей в те годы 
в Санкт-Петербурге. 

По возвращении на Родину в 1871 году она работала в «Неделе», «Биржевых 
ведомостях», «Молве»; вела художественный отдел в «Новом Времени», «Живо-
писном обозрении» и «Пчеле». Печаталась также и в детских журналах, в 1880- х 
издала несколько сборников для детей, была редактором-издателем детского 
иллюстрированного журнала «Игрушечка» и педагогического издания: «На по-
мощь матерям», издавала и редактировала ежемесячный литературный журнал 
«Женское дело», который, по признанию современников, оказал большое влия-
ние на развитие женского движения в России. 

В Александру Николаевну был влюблён художник Василий Верещагин, она 
состояла в переписке с Львом Николаевичем Толстым, была знакома с Фёдором 
Михайловичем Достоевским, поддерживала дружеские отношения с его женой 
Анной Григорьевной. В своих воспоминаниях Александра Николаевна писала: 
«Моё знакомство с покойным Фёдором Михайловичем произошло в конце 1876 
года при совершенно неожиданных обстоятельствах. Он, не зная меня лично, 
выручил меня из очень затруднительного положения…» 

 
Соавтор Александры Толиверовой — Анна Никитична Доганович, в первом 

браке Сальникова, (1858–1930). Родом она из дворянской семьи, дочь отстав-
ного майора. В 1872 году закончила Литейную женскую гимназию в Санкт-Пе-
тербурге, работала учительницей. Её перу принадлежат небольшие повести, 
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рассказы о животных, очерки, бытовые зарисовки из крестьянской и городской 
жизни, биографические статьи в различных газетах и журналах. 

Ряд её произведений — «Печальник земли русской», «Фомка-дурак», «Вася-
горбун», «Золотые искры: сказки» — был рекомендован для внеклассного чтения 
в школах и гимназиях. 

В 1878 году Анна Никитична окончила Георгиевские фельдшерские курсы, 
после чего открыла в Петербурге Элементарную школу для детей, существовав-
шую до 1880 года. 

Писала популярные брошюры, например: «Крепкие зубы — здоровье же-
лудку», а также мемуары  — «Из воспоминаний фельдшерицы», «Мои воспоми-
нания и встречи с писателями» (не опубликованы), «Воспоминания об Иоанне 
Кронштадтском». 

Вместе со вторым мужем, писателем Александром Васильевичем Кругло-
вым, редактировала журналы «Светоч» и «Дневник писателя». Также была друж-
на с Анной Григорьевной Достоевской, была знакома с семьёй Достоевских 
благодаря мужу — Александр Круглов находился под большим влиянием этого 
писателя, как молодой автор он обращался к нему за творческим советом, считал 
себя его учеником. Семья Кругловых не раз встречалась и с Антоном Павлови-
чем Чеховым, о чём есть записи в летописи жизни писателя. 

После смерти супруга, в 1915 году, и революционных событий 1917 года 
Анна Никитична отошла от литературной работы; заведовала детским домом 
в Сергиевом Посаде.

К большому сожалению, все наши стремления узнать что-либо об авторе 
второй книги, составляющей данное издание, — Л. В. Поповой не увенчались 
успехом. Распространённая фамилия и лишь инициалы имени пока не дают 
возможности говорить о преимуществе того или иного нашего предположения. 

Однако, судя по замечанию автора в своём предисловии к изданию, она тоже 
была известным человеком для своих современников — так как к ней обраща-
лись с просьбами люди со всех концов страны.









Предисловие

Составляя нашу поваренную книгу под названием «Домашний стол», мы име-
ли в виду, во-первых, избавить хозяек от придумывания обедов на каждый день, 
а во-вторых, сделать её возможно дешёвой и доступной для большинства семейств. 

По разнообразию помещённых в ней блюд, она положительно не уступает 
дорогим изданиям подобного рода. Так, мы включили в неё 105 супов, 107 вторых 
блюд, 96 жарких, 29 пирогов, столько же салатов и соусов и 111 пирожных. 

Эти цифры сами по себе настолько убедительны, что не нуждаются в коммен-
тариях. 

Книга состоит из шести отделов: 1) супов, 2) вторых блюд, 3) жарких, 4) пиро-
гов, 5) салатов и соусов и 6) пирожных. 

В каждом отделе нумерация начинается с единицы и идёт в восходящем по-
рядке, вследствие чего легко может случиться, что в одном обеде, напр., встретятся 
два одинаковых номера, положим 49; тогда сообразно с тем, при каком блюде по-
мещен №, — объяснения на него надо искать в соответствующем отделе книги. 
Если №49 будет, напр., при втором блюде — то его следует искать в отделе 2-х 
блюд; если же он значится при 3-м блюде, то объяснение на него можно найти 
в отделе жарких. 

Меню обедов в книге, как для скоромного, так и для постного стола, состоит 
из 4-х блюд, причём праздники отмечены большею изысканностью стола. В годо-
вые же праздники мы позволили себе назначить 5 блюд, но при этом необходимо 
иметь в виду, что хозяйки, по желанию, всегда могут выкинуть то или другое блю-
до, не нарушая этим цельности обеда. 

Специальным составлением завтраков и ужинов мы не занимались, ибо 
в этом случае хозяйки могут руководствоваться всем отделом 2-х блюд. 

Затем, при составлении обедов, мы, главным образом, обращали внимание 
на возможность доставать провизию по сезону. 



Порции у нас рассчитаны на 6 человек, но если понадобится готовить на 
большее число обедающих, то само собою разумеется, что их следует увеличить 
пропорционально.

Для того чтобы стол обходился дешевле, хозяйки должны иметь провизию 
в достаточном количестве и закупать её вовремя. О сбережении провизии на вре-
мя летней жары, у нас сделано указание в своём месте книги. 

Легчайший способ измерения провизии — стаканами, кружками, чашка-
ми и ложками. Этому измерению мы и придерживались в нашей книге. Каждая 
хозяйка может установить для себя раз навсегда меру веса означенной посудой, 
но при этом предварительно нужно вывесить её, а потом наполнять поочередно 
крупой, мукой, сахарным песком и т.д. и занести на табличку. Масло, уксус и гор-
чица измеряются просто столовой или чайной ложкой; количество же дрожжей 
мы определяем, как обыкновенно числом копеек. (В современном издании, пере-
водя копейки в граммы относительно дрожжей, мы ориентировались рекомен-
дацией другого авторитетного автора кулинарных книг того времени — Елену 
Молоховец. — Ред.)

Хозяйки найдут в нашей книге оригинальный способ приготовления пасхи 
и куличей, а также копчения, соления, мяса и рыбы и рецепт для приготовления 
кваса. 

В заключение считаем необходимым заметить, что в книге у нас помещены 
одни только указания, как приготовлять обеды, т.е. в ней нет никаких советов об 
устройстве кухни и её принадлежностей. Это мы делаем потому, что каждая хо-
зяйка, держит кухню сообразно своим средствам и потому, все советы в этом от-
ношении были бы совершенно излишни. 

Не распространяемся также о соблюдении в кухне чистоты и опрятности, как 
о вещах также хорошо известных хозяйкам. Вдаваясь же в такие подробности, мы 
увеличили бы только объём книги, a вместе с тем и её цену — тогда она не удов-
летворяла бы нашей прямой цели. 

Составительницы  
А. Толиверова и А. Сальникова 
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