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Закройте глаза и назовите три слова, которые у вас 

ассоциируются со школьной географией. Держу пари, 

у большинства из нас они похожи – странная смесь понятий, 

имен и названий: пассаты, экономическая география, 

меридианы, месторождения, хребет Джугджур, бокситы, 

Свазиленд, бассейны рек, Колумб и обязательно –  

как же без них! – контурные карты.

Жаль, что в школе нам так трудно было осознать, что география – 
это наука, которая включает в себя практически все области зна-
ний, наука о нашей планете, о Земле, наука о нас с вами. И имен-
но география обладает чудесным свойством объединять теорию 
и реальность. Так, геометрия родилась как инструмент для из-
мерения Земли – это с ее помощью Эратосфен измерил длину 
экватора и вычислил размеры нашей планеты. История рассказы-
вает о том, как расселялись люди и совершались географические 
открытия, химия – о полезных ископаемых и их использовании, 
лингвистика отслеживает пути, по которым двигались и смеши-
вались народы, физика раскрывает секреты погоды и климата, 
биология – огромный мир растений и животных, населяющих 
нашу планету. География, пожалуй, могла бы стать метапредме-
том, объединяющим все, что мы изучаем в школе.

И как-то раз я поспорила со своими детьми, которые утвержда-
ли, что география – это скучно и неинтересно, что найду способ 
доказать, что все как раз наоборот – и география может быть 
чудесной, захватывающей, удивительной, а не занудной главой 
из школьного учебника.

Идея появилась за ужином, во время карантина, когда мы гото-
вились провести целое лето без путешествий. А что, если по-
пробовать готовить блюда разных стран и заодно изучать их?

Ведь кулинария знающему человеку поведает о стране не мень-
ше, чем статья в энциклопедии. Какой там климат? Есть ли горы? 
Много ли дождей? Что растет на полях? Есть ли животновод-
ство и каких животных разводят чаще? Какая религия у боль-
шей части населения? Есть ли реки или выход к морю? Хватает 
ли пищи на всех? Как хранят продукты? Кулинария честно рас-
скажет об истории колонизации и завоеваний, о торговле, обра-
зе жизни и даже о проблемах с водой или медициной. Конечно, 
по одному блюду выводов не сделаешь, но по региональной 
кухне можно судить о многом.

Вы увидите, насколько увлекательным оказалось наше ку-
линарное путешествие! Ведь каждый рецепт тянет за собой 
клубок невероятных историй о народе, климате, традициях, 
войнах и завоевателях. Сколько было сделано замечательных 
открытий, сколько прочитано удивительных фактов, изучено 



вкусов, сколько попробовано необычных новых блюд. О них 
очень интересно читать, но еще интересней – готовить, пред-
вкушая новые ароматы и ощущения.

Наш проект длился почти два года, мы приготовили без малого 
двести блюд, и большинство из них нам понравились. Мы стара-
лись выбирать рецепты так, чтобы продукты были вполне до-
ступны, а приготовленное стало хорошим ужином на четверых 
и устроило бы всех членов семьи – поэтому избегали совсем 
уж экзотических вариантов, а также грибов, кинзы и брюссель-
ской капусты (что совсем не мешает вам добавить их в подходя-
щее блюдо).

Этой книги, конечно, не было бы, если бы не огромная поддержка 
моей семьи. Большое спасибо мужу, который установил мне свет 
для фотографий, держал отражатель, менял объективы, терпели-
во ждал, пока я сфотографирую, и шел в магазин, если не хвата-
ло очередного ингредиента. Спасибо старшему сыну Тимофею, 
который помогал выбирать рецепты, читал мои тексты и без 
проблем ел все, что я готовила. Спасибо младшему сыну Мише, 
который не боялся пробовать новое и отрывался от программи-
рования, чтобы поужинать вместе с нами. Спасибо моей сестре 
Насте за отличные идеи, внимание к деталям и терпение.



Как я писала книгу?
Замечу, что это были наши настоящие ужины, и на фотографи-
ях – именно то, что мы действительно готовили и ели. Я стара-
лась фотографировать максимально быстро, пока еда не остыла, 
что обычно мне удавалось (но жаль, что это немного отразилось 
на качестве фотографий).

После ужина каждый оценивал блюдо по десятибалльной шка-
ле. Так как рассказать в книге обо всех рецептах не представля-
ется возможным, я выбрала самые вкусные и интересные блюда.

Изучая страны, мы отмечали важные и необычные факты – 
вы найдете их на большинстве страниц. Часть дополнений по-
мечена фразой «посмотрите на карту» – и это тот случай, когда 
взглянуть действительно стоит, сразу будет многое понятно. 

А еще в конце книги вас ждет сюрприз – настоящая контурная 
карта. Закрашивайте и подписывайте страны, блюда которых 
уже приготовили, – и постепенно создавайте свою собственную 
кулинарную географию!

Я уже отметила, что мы старались покупать доступные 

продукты, но если вы не можете их найти в магазине, 

посмотрите на маркетплейсах – пожалуй, выбор там больше, 

чем мы можем себе представить.
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СЕВЕРНАЯ АФРИКА
В этом регионе всего лишь 7 стран – Алжир, Египет, Марокко, Судан, Южный Судан, Тунис 
и Ливия. Все эти страны имеют выход к Атлантическому океану, Средиземному или Крас-
ному морю, но также все они (большей или меньшей частью) расположены на территории 
самой жаркой в мире пустыни – пустыни Сахара. Она начала появляться порядка пяти ты-
сяч лет назад, и с тех пор стала главным препятствием для установления связей с региона-
ми, расположенными южнее. Потому-то сейчас Северная Африка, населенная преимуще-
ственно потомками арабов и берберов, разительно отличается от так называемой Черной 
Африки южнее Сахары.
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Алжир

Египет

Ливия

Марокко

Судан

Южный Судан

Тунис

Средиземноморское побережье Африки, находясь буквально напротив Европы, практически 
не имеет удобных гаваней, а путь вглубь континента преграждают Атласские горы – так что 
заселять его не очень торопились. Как и сейчас, несколько тысяч лет назад основная жизнь 
была сосредоточена вокруг главной африканской реки, в плодородной долине и в дельте 
Нила. Именно здесь в Древнем Египте зарождалась кухня Северной Африки. Египтяне умели 
выращивать ячмень, нут, пшеницу и полбу, печь хлеб. Ели овощи, молоко, мед и яйца. А за-
паднее Египта финикийцы научили местных жителей-берберов делать оливковое масло, 
позже арабы принесли пряности и традицию добавлять к мясу сладкий вкус, турки – долму, 
кефте и кофе, а европейские колонизаторы (Франция, Италия, Испания и Великобритания) 
в XIX веке – пасту, пиццу и многие предметы кухонной утвари, например пароварку для 
кускуса – кускусье. Так что североафриканская кухня – это по-настоящему яркая, взрывная 
(и очень острая!) смесь вкусов и традиций разных народов.

Страны к западу от Египта часто называют странами Магриба – туда входят Алжир, Марокко, 
Тунис, Ливия и Мавритания (хотя географически Мавритания относится к Западной Африке).
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СПЕЦИИ И ПРИПРАВЫ
Кухню Северной Африки невозможно представить без специй, за сотни лет там научились 
составлять тонкие и глубокие приправы, сочетая острые, пряные и цветочные ароматы. 
Сейчас их без проблем можно купить и у нас (обращая внимание на срок годности и ре-
путацию продавца), так что здесь я опишу несколько смесей, некоторые без подробных 
пропорций, тем более что у каждого повара и производителя рецепты свои.

Если вы собираетесь готовить смесь из целых (немолотых) семян, сначала их надо поджа-
рить на сухой сковороде пару минут, чтобы раскрыть и усилить аромат, а уже потом раз-
малывать. Удобно иметь для этого отдельную кофемолку.

СМЕСЬ РАС-ЭЛЬ-ХАНУТ 
Говорят, что в буквальном переводе рас-эль-
ханут – «хозяин лавки», то есть главная и луч-
шая приправа продавца специй. Это теплая 
и сладкая смесь с пряным цветочным арома-
том, возможно, для нас не очень привычная, 
и включает обычно не менее десяти-пятнад-
цати ингредиентов. Основные – корица, им-
бирь и мускатный орех, часто также в составе 
есть роза, лаванда и мускатный цвет.

СМЕСЬ БЕРБЕРЕ 
Бербере – эфиопская смесь специй для 

сильных духом, в которой аромат лишь до-

полняет остроту и жгучесть. Тем, кто не при-

вык к острому, можно попробовать приго-

товить бербере самостоятельно, уменьшив 

количество острого перца.

6 ч. л. кайенского перца (обычно 5–6 ст. л.)
1 ч. л. пажитника
½ ч. л. кумина
½ ч. л. черного перца горошком
¼ ч. л. душистого перца
¼ ч. л. кардамона
¼ ч. л. куркумы
щепотка гвоздики

СМЕСЬ «7 СПЕЦИЙ»  
(БАХАРАТ) 
Бахарат переводится с арабского как 

«пряность», и это универсальная приправа 

к большинству блюд восточной кухни. Она 

отлично сбалансирована и обладает вол-

шебной способностью даже в небольшом 

количестве раскрывать и дополнять аро-

мат практически любого блюда, от овощей 

до насыщенных мясных рагу. Часто бахарат 

называют приправой «7 специй», в ее осно-

ве всегда черный перец горошком, корица 

и кумин, дополненные кориандром, карда-

моном, мускатным орехом и гвоздикой.

6 ч. л. кумина
4 ч. л. кориандра
2 ч. л. черного перца горошком
1 ч. л. гвоздики
1 ч. л. кардамона
1 ч. л. мускатного ореха
1 ч. л. корицы

На основе приправы бахарат делается 
также смесь бзар, она более яркого цвета 
за счет куркумы и имеет менее сладкий аро-
мат, отлично подходит к мясу и рису.

4 ч. л. куркумы
3 ч. л. кумина
2 ч. л. кориандра
1 ч. л. приправы бахарат

Не путайте кумин с тмином! Второе попу-
лярное название кумина – зира, ее легко 
купить на рынке, потому что это самая 
нужная приправа для плова.
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ХАРИССА 
Харисса – это паста из острого перца с чесноком, кумином, кориандром и оливковым мас-
лом, которая по сути напоминает всем знакомую аджику. В зависимости от вида перца она 
бывает от ярко-красного до темно-красного цвета. Чтобы приготовить хариссу, сушеный 
перец ненадолго замачивают, а потом перетирают вместе с другими ингредиентами, пока 
не получится довольно густая паста. Также можно смешать сухие молотые специи и немно-
го прогреть на небольшом огне в растительном масле.

СОЛЕНЫЕ ЛИМОНЫ 
Для приготовления вам понадобятся только соль и лимоны, и самое главное здесь – тер-

пение. Потому что только через пару месяцев лимоны будут готовы по-настоящему, при-

обретя невероятный, необычный, свежий, цветочный аромат. Мне не с чем его сравнить, 

но вы сможете сами оценить его, приготовив баночку лимонов самостоятельно.

1. Лимоны тщательно вымойте с содой, нарежьте на четвертинки и посыпьте крупной 
морской солью (около 1 чайной ложки с горкой на лимон). Сложите очень плотно в банку 
до самого верха, нажимая, чтобы выделился сок. Добавьте еще сока, если лимоны не будут 
им покрыты (также можно добавить соленой воды). 

2. Оставьте в комнате на пару недель в закрытой банке, затем уберите в холодильник. 
У готовых лимонов прозрачно-желтая кожица и цветочный аромат. Чем дольше они фер-
ментируются, тем лучше.

Соленые лимоны используют как пикули, можно добавлять их, мелко нарезав, в заправку 
для салата или класть тонкие кусочки в питу или на бутерброд.


