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Обращение к текстам кулинарных рецептов 
российских немцев с целью их изучения является 
актуальной тенденцией на сегодняшний день. 
Кухня российских немцев – своеобразное зеркало 
их истории. Кулинарные секреты родины предков 
переходили от матери к дочери наряду с нацио-
нальными традициями и песнями. Кулинарные 
рецепты – это своего рода памятники – свидетель-
ства утонченного вкуса, умения адаптироваться и 
в то же время сохранения своей национальной 
идентификации.  

Данная статья посвящена процессам заимст-
вования в области кулинарии российских немцев. 
Анализу подвергаются кулинарные рецепты рос-
сийских немцев путем сплошной выборки (на ма-
териале книги В.В. Шмидта). Научная новизна 
работы заключается в том, что исследования тако-
го рода не проводились. 

Кулинарное искусство формировалось под 
воздействием окружения, куда переселялись коло-
нисты, а также природных условий и распростра-
нения новых сельскохозяйственных культур. Ку-
линария больше, чем другие национальные тради-
ции, заимствовала и обогащала ассортимент у 
соседних народов. В городах и сёлах меню было 
непохожим, оно зависело от уровня жизни и соб-
ственности. В Сибири российские немцы попали в 
совершенно иные природные и климатические 
условия, нежели у себя в Поволжье или на Украи-
не. Им пришлось привыкать к новым видам про-
дуктов и способам их приготовления. Немаловаж-
ное влияние на изменение питания переселенцев 
оказали кухни и традиции других народов. Также 
велика роль общих тенденций развития культуры 
питания в регионах. Выделяют следующие блюда 
в структуре питания: традиционные, смешанные, 
заимствованные, вненациональные (универсаль-
ные). Благодаря взаимодействию культуры пита-

ния хозяйки-немки переняли приготовление мно-
гих блюд у других народов [6].   

В.М. Жирмунский отмечал, что «влияние рус-
ского языка на язык и культуру заметнее на Волге, 
чем у черноморских немцев, которые, возможно, 
благодаря своей зажиточности, были обособлены 
от окружающего населения» [1, c. 181]. Заимство-
вания в сфере кулинарии были рассмотрены 
Г.С. Москалюк: «В большом количестве заимство-
ваны мучные блюда и выпечка: bulke / bultje рус. 
булка (хлеба), parischke / piroschtje рус. пирожки, 
prenike рус. пряники, pline рус. блины, pischke 
/ pishge рус. пышка, pluschke рус. плюшка, keks 
рус. кекс, torte рус. торт. Значительную долю за-
имствованных блюд составляют вторые блюда и 
изделия из пресного теста, в основном, украинских 
и русских блюд, с которыми немецкие переселен-
цы познакомились только после переезда 
в Россию: porscht рус. борщ, varenikə/varenike/ 
varentje рус. вареники, pelmeni рус. пельмени, 
varen‘e/vren‘ рус. варенье, kunfek рус. конфеты. 
Большинство заимствований в сфере кулинарии 
проникает в немецкую культуру повсюду» [2, 
c. 170].  

Основным путем заимствования кулинарных 
рецептов являлись заимствования при непосредст-
венных контактах с носителями языка окружения. 
Многие заимствования привязаны к определенным 
регионам, о чем свидетельствуют их фонетические 
особенности и/или значение, они обозначают объ-
екты действительности, которые были характерны 
для культуры крестьянства [3, c. 195]. 

Существенно повлияла на пищу немецкого 
населения Сибири украинская кухня. Многие ук-
раинские блюда получили признание у немцев, 
например, знаменитый украинский борщ. Украин-
ским традициям соответствует также употребле-
ние вареников. 
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Новшеством стало употребление блюд, заим-
ствованных в результате этнокультурных контак-
тов с соседними народами. Из заимствованных 
русских первых блюд наиболее популярны были 
щи. Любимым блюдом немцев были пельмени, 
попавшие на немецкий стол через русскую кухню. 
Немцы переняли у русских холодец, который стал 
характерным элементом рождественского стола.  

Из мучных изделий были заимствованы кули-
чи, однако в отличие от православного русского 
населения их не принято было освящать (это не 
относится к немцам-католикам). Проживая в такой 
«чайной стране» как Россия, немцы не могли не 
позаимствовать традиции чаепития. Кроме чая, 
у русского населения переняли квас. Из алкоголь-
ных напитков наибольшее распространение полу-
чил самогон.  

Довольно значительное влияние на немецкую 
кухню оказала тюркская традиция питания. Из 
кухни тюркских народов вошли в немецкий быт 
манты, плов, беляши, чак-чак и т. д. Они занимали 
важное место в повседневной и праздничной жиз-

ни немецкого населения. В пище немцев много 
заимствований из национальной кухни казахов 
(бешбармак, баурсаки, кумыс).  

Помимо заимствованных блюд, важные нов-
шества были связаны с увеличением доли покуп-
ных продуктов, включением в рацион питания 
местных ягод и грибов, мяса диких зверей.  

Нами была изучена и проанализирована книга 
В.В. Шмидта «Кухня российских немцев», в кото-
рой впервые собраны кулинарные рецепты рос-
сийских немцев. В книге содержится 273 кулинар-
ных рецепта, среди которых 125 немецких, 65 за-
имствованных, 70 смешанных и лишь 13 на 
диалекте [4, c. 19–172]. Ниже представлены табли-
ца и диаграмма кулинарных рецептов и примеры.  

Из общего количества блюд – 273, представ-
ленных в таблице, примерно ¼ часть рецептов за-
имствованы, примерами являются большинство 
рецептов русской кухни (блины, оладьи, помидо-
ры тушеные, огурцы тушеные, квас, куличи, суп с 
фрикадельками, щи), украинской (вареники, ря-
женка, борщ), узбекской (манты, плов), абхазской 

Таблица 

Блюда Немецкие Диалект Заимствован-
ные 

Смешан-
ные Всего 

Салаты 5  8 9 22 
Закуски   7 2 9 
Бульоны, супы 32  4 5 41 
Вторые блюда 46 10 9 13 78 
Смешанные вторые блюда 9  5 16 30 
Соусы, маринады 4 1  2 7 
Блюда из молока и творога 3  1 7 11 
Изделия из пресного теста 7 1 8 11 27 
Изделия из дрожжевого теста 13 1 2  16 
Десерты    7 7 
Заготовки и консервирование 4  12 5 21 
Напитки 2  2  4 
Всего 125 13 65 70 273 

 

 
Кулинарные рецепты [4] 
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(аджика), грузинской («цыпленок табака») азер-
байджанской (перец фаршированный), восточной 
(халва). И малое количество рецептов на диалекте: 
галушки картофельные (Kartoffelknep), галушки с 
картофелем (Kartoffel und Klump), рулет-галушки 
(Kewigold), галушки пресные (Ungesäuertes Klimp), 
лапша на пару (Tampfnudeln), домашняя лапша – 
галушки (Dom Tilte), галушки из кислого теста 
(Saure Klimp), рулет с картофелем и капустой 
(Kriewel Kleß), тушеная капуста с мясом и рулетом 
(Kraut und Klump), подлив (Tunkрri), печенье (Tat-
jer), булочки со шкварками (Kriwelkleiß), скольз-
кая лапша (Elepstilte).  

На примере одного из рецептов собраний 
В.В. Шмидта – вареники с творогом (Maultaschen 
mit Quark, заимствован) в сравнении с украинским 
рецептом, можно увидеть, что российские немцы 
не просто заимствовали рецепты, а привносили 
что-то свое, изменяя состав рецепта, способ приго-
товления, например, добавив в начинку лук и 
крошки хлеба.  

Maultaschen mit Quark (вареники с творогом) 
Гросс Мария Ивановна, г. Новосибирск [4, c. 111] 

Ингредиенты: 500 г муки, 2 яйца, вода, сахар, 
соль.  

Приготовление: замесить не слишком крутое тес-
то из муки, воды, яиц, добавив сахар и соль. Дать выле-
жаться 20 минут, раскатать пластами толщиной 3–5 мм 
и разрезать на квадраты 66  или 77. Вареники варить в 
подсоленной воде, пока они не всплывут.  

Начинка: В творог добавить немного сметаны, 
мелко порезанный зеленый лук и крошки хлеба (черст-
вый мякиш хлеба измельчить до крошки обжарить в 
топленом сливочном масле до золотистого цвета). Пе-
ремешать все компоненты.  

Украинские вареники с творогом 
1. Как приготовить начинку для вареников: 
На сковороде растопите сливочное масло. Отдели-

те яичные желтки от белков. В глубокую посуду выло-
жите творог, к творогу нужно добавить сахар, яичные 
желтки и теплое сливочное масло, все перемешать. Тво-
рожная начинка для вареников готова. 

2. Как приготовить тесто для вареников: 
Муку просеять (при необходимости 2 раза), доба-

вить в муку щепотку соли и перемешать. В сметану до-
бавить соду, перемешать. Затем сметану с содой доба-
вить в муку, перемешать. Далее, помешивая и постепен-
но подливая холодную воду, нужно замесить тесто. 
Тесто для вареников на сметане должно получиться 
средней густоты [7].  

 
На примере другого заимствованного рецепта 

из русской кухни – блины на пахте по-немецки 
(Plinsen auf deutsche Weise – Pfannkuchen) можно 
увидеть разницу в ингредиентах и способе приго-
товления. Российские немцы заменили молоко на 
пахту и приготовление теста более густой конси-
стенции как сметана, подавая блины с крошками 
хлеба, обжаренными в сливочном масле. 

 

Plinsen auf deutsche Weise (Pfannkuchen) 
блины на пахте по-немецки 

Ингредиенты: 300 г пахты, 150 г муки, 3 яйца, 40-
50 г сахара, сода пищевая, 50 г сливочного масла, соль.  

Приготовление: Замесить тесто из муки, пахты, 
яичных желтков, добавив сахар и соль. Белки взбить, 
соединить с тестом и выпекать блины. Подавать с ва-
реньем (вареньем, смешанным со сметаной).  

Примечание: Тесто должно иметь консистенцию 
густой сметаны. Сковороду хорошо нагреть, смазать 
маслом или салом и выпекать блины. Подавать горячи-
ми со сливочным маслом (с крошками хлеба обжарен-
ными в сливочном масле, со сметаной, с подсолнечным 
маслом и пассированным луком, вареньем) [4, c. 109].  

Блины русские  
Ингредиенты: 2 стакана молока,1 стакан муки, 

2 яйца, щепотка соли,1 ст.л. сахара, 3 ст. л. растительно-
го масла, кусочек сливочного масла 

Приготовление: Смешать молоко, муку, яйца, 
соль и сахар. Перемешать до однородности, чтобы не 
было комочков. Добавить растительное масло. Нагреть 
сковороду, аккуратно вылить с помощью большой лож-
ки или половника тесто, сделав круговое движение, рас-
пределить тесто по сковороде. Обжарить около минуты 
с одной стороны, перевернуть блин, обжарить, с другой 
стороны. Выложить на тарелку, смазать сливочным мас-
лом, чтобы блины не прилипали друг к другу [5].  

Несмотря на проникновение в пищевую куль-
туру некоторых элементов из кухни соседних на-
родов этнически окрашенная основа сохранилась. 
Национальные кулинарные традиции, сформиро-
ванные многими поколениями, сохраняются и 
в наши дни. Говоря об этнической особенности 
отдельных традиционных блюд и напитков, следу-
ет сказать, что они служат неким пищевым марке-
ром этничности немецкого населения Сибири. 

Так как кулинарный рецепт по всем своим ха-
рактеристикам является текстом, одной из пер-
спектив дальнейшего исследования может стать 
анализ языковых особенностей текста кулинарно-
го рецепта российских немцев. 
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