Кухни народов мира
	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/20110207-cinnamon/" Грузинская кухня 

Грузия – южный сосед России, с древности славилась своими кулинарными достижениями. Не зря многие общекавказские блюда ассоциируются у нас именно с грузинской кухней. Доброжелательный и гостеприимный народ Грузии всегда был рад доброму гостю, которого угощали щедро и непременно вкусно. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/20100921-udmurt-cuisine/" Удмуртская кухня: кулинария России 

Удмуртия – республика в составе России, расположенная в Приволжском федеральном округе. Находится она в западной части среднего Урала, в бассейнах рек Камы и Вятки. На севере и западе Удмуртия граничит с Кировской областью, на юге – с Татарстаном и Башкортостаном, на востоке – с Пермским краем. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/20100830-tatarskay/" Татарская кухня: кулинария России 

Россия – огромное многонациональное государство. В связи с этим и кулинарные традиции нашей страны весьма многообразны. Нет единой «российской кухни». У каждого из народов, населяющих отечество – свои кулинарные традиции. Этот текст – о кухне татарской. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/20100705-moroccan-cuisine/" Марокканская кухня: гордость Африки 

Марокканская кухня – пример самобытности и многообразия. За многовековую историю марокканская кухня впитала в себя множество разных кулинарных традиций. В ней сплелись элементы кухонь множества народов: арабов, берберов, мавританцев, евреев, различных народов Ближнего Востока, Средиземноморья. Такому невероятному кулинарному миксу способствовали и исторические реалии, и географическое положение Марокко. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/20100527-indian-kitchen/" Индийская кухня. Пряности 

Словосочетание «индийская кухня» обычно вызывает ассоциацию «перец-карри-рис-чай», причём, многие догадываются, что кулинария в Индии весьма интересна, но почти все уверены, что пища там непригодна для употребления европейцами из-за вездесущего перца. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/2010020-maryiskayakitchen/" Марийская кухня: кулинария России 

Марийская кухня – кухня весьма разнообразная и, главное, вкусная. Естественно, она имеет много общих черт с кухнями народов соседей – удмуртов, чувашей, татар, русских. Однако до сих пор марийская кухня не утратила самобытность, поэтому и было решено рассказать о ней в серии материалов «Кулинария России». ›› 



	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/20100429-karel-kitchen/" Карельская кухня: кулинария России 

Карелия – регион, посещаемый довольно большим количеством туристов. Их привлекают сюда красивая сдержанной строгой северной красотой природа, многочисленные озера, знаменитые острова: Кижи (с памятниками деревянного зодчества) и Валаам (Валаамский монастырь). Карельская кухня, без сомнения, также не может не вызывать интерес, как у тех, кто приезжает в Карелию, так и у тех, кто просто любит кулинарные эксперименты, расширяя географию приготавливаемых блюд. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/20100413-indiankitchen/" Индийская кухня: основные блюда 

Основой повседневной индийской кухни можно назвать дал (dhal). Это чечевица и другие бобовые культуры. Блюда без дала можно пересчитать по пальцам. Дал – это и есть тот секрет индийских вегетарианцев, который позволяет питаться полноценно без мяса. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/20100325-estonia/" Эстонская кухня: просто и вкусно 

У певца Юрия Антонова есть песня об улицах. Поет он в ней об улицах центральных («высоких и важных»), а также воспевает нешумные, одноэтажные. Разные, мол, улицы есть. То же самое можно сказать и о кухнях народов мира. Есть кухни знаменитые: французская, итальянская, русская. А бывают и такие, о которых мы мало что знаем. Среди них и эстонская кухня. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/20100121-chuvkitchen/" Чувашская кухня: кулинария России 

Чувашская кухня насчитывает не одну сотню лет. Развиваясь, она, естественно, испытывала на себе влияние кулинарных традиций соседей: русских, татар, удмуртов, марийцев. Однако кулинарные заимствования не лишили чувашскую кухню национального колорита, а лишь способствовали ее разнообразию. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/20091208-kubkitchen/" Кубанская кухня: кухни России 

Кубань – российская житница. Кроме того, этот регион еще и оплот казачества. В обязанность войску вменялись «бдение и стража пограничная». После этого много воды утекло, и, как мы знаем из истории, много чего произошло. Но казачество существует и ныне, а говоря о кулинарных традициях Кубани нужно понимать, что они неразрывно связаны с историей этой земли – с казачьей историей. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/20091019-abkitchen/" Абхазская кухня: «вкусный» путь к кавказскому долголетию 

Кавказ – это симбиоз традиций, в том числе и кулинарных. Именно поэтому существует понятие «кавказская кухня», включающее в себя рецепты блюд, традиционных для народов, населяющих эти края. Но было бы неправильно забывать о том, что каждый народ, живущий на Кавказе, конечно, имеет множество своих кулинарных традиций. Есть они и у народа Абхазии. Именно об абхазской кухне и пойдет ныне наш рассказ. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/20090428-uzkitchen/" Узбекская кухня: кухня Самарканда и Бухары 

Узбеки – очень гостеприимный и веселый народ. Они рады потчевать гостей кушаньями, которые готовили их далекие предки. Узбекская кухня открыта влияниям других культур, но каждое заимствованное блюдо готовится на свой узбекский лад. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/20081201-ukr-kitchen/" Украинская кухня 

Украинская кухня всегда отличалась чрезвычайной практичностью. Еда готовилась в одной печи и часто завтрак, обед и ужин готовились сразу, сохраняясь и «доходя» в тёплой печке. Борщ, каша, вареники и картошка – овощная основа украинского стола. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/20081015china/" Китайская кухня 

Полторы тысячи лет назад была составлена первая китайская кулинарная книга; с древности в Поднебесной было много «ресторанов» и чайных домиков. Кулинария считалась в Китае искусством, к приготовлению пищи всегда относились очень серьёзно. ›› 



	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/20080825-russ-kitchen/" Русская кухня 

Несмотря на то, что на Руси долгое время были неизвестны многие современные продукты: картофель, помидоры, кукуруза, рис, иностранцы отмечали, что русский стол – богатейший в мире. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/30072008-italian-cooking/" Итальянская кухня 

Итальянская кухня намного проще, скажем, французской, в ней нет изысков, свойственных кухням других европейских стран, но в ней есть нечто притягательное, что создаёт настроение, лёгкость отношения к приготовлению пищи. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/20080818-plov/" Плов в восточной кухне 

Блюдо, известное сегодня под названием плов, главным компонентом которого является рис, было распространено среди народов Востока с незапамятных времен, и это подтверждено документально. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/japan-kitchen/" Знакомство с японской кухней 

Вам это покажется странным, но японская кухня на самом деле очень проста. Сравнительно небольшой набор продуктов, достаточно простые, пусть и непривычные русскому человеку, способы приготовления блюд. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/04032008blini/" Блины в разных кухнях мира 

А знаете ли вы, что блины, оказывается, древнее хлеба? Сколько точно им лет сейчас предположить, конечно, трудно, но их долгую историю, несомненно, подтверждает тот факт, что блины есть в кухнях почти всех народов мира. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/shi/" Суп в русской кухне. Щи 

В России, как ни в одной другой стране, «первому» придавали большое значение. Без него не начинался ни один обед, будь то праздничный, или будничный. «Суп почитается питательнейшей и полезнейшей пищей», говорится в одной из русских летописей... ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/29062004caribbean/" Кухня Карибского бассейна 

Более 7 тысяч островов входят в состав Карибского бассейна, образовывая большую дугу от Флориды до Венесуэлы. Очень многие страны расположены в Карибском регионе: Ангилья, Антигуа и Барбуда, Аруба, Багамы, Барбадос, Белиз, Бермуды, Британские Виргинские острова... ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/Brazil/" Знакомство с бразильской кухней 

Кухня Бразилии - самой большой страны Южной Америки - представляет собой богатую мозаику региональных кухонь, каждая из которых поразительно отличается от кухонь соседних районов. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/Chinese/" Знакомство с китайской кухней 

Китай – это, пожалуй, единственная страна, в которой в качестве приветствия можно услышать «Вы уже поели сегодня?». Уже один этот факт говорит о том, насколько серьезно относятся китайцы к приготовлению и приему пищи. Быть поваром в Китае – не просто почетно, а очень почетно. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/Gazpacho/" Гаспачо, или Холодные супы Андалусии 

Жаркий климат Андалусии вынуждал жителей этой испанской области создать нечто, что могло бы спасти от непроходящей жажды их опаленные неутомимым солнцем тела. И они создали суп, чье имя спустя много веков стало для всего мира синонимом спасения от жары и жажды. Имя этому супу – гаспачо. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/Greek/" Знакомство с греческой кухней 

Как и в любой культуре мира, кулинарные традиции Греции - это результат двух взаимосвязанных факторов: географического положения и истории. Греция - земля моря и гор, но кухня материковой Греции, где преобладают горы и равнины, существенно отличается от кухни островной, где морская стихия сказала свое весомое слово в культуре греков. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/SoyChina/" Соя – третий элемент китайской кухни 

Китайцы начали выращивать сою три тысячи лет назад. Востоку потребовалось около тысячи лет, чтобы изучить и высвободить ее полный пищевой потенциал. Китайское бобовое семейство на самом деле большое – это и бобы мунг (mung beans), и бобы азуки (azuki beans), и конские бобы (broad beans), и горох, и многие другие виды... ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/SriLanka/" Шри-ланкийская кухня 

Широко распространено мнение, что шри-ланкийская кухня очень острая и пряная. Пряная - да, но, как уверяют повара первоклассных отелей Коломбо, столицы Шри-Ланки, на самом деле современная ланкийская кухня не использует слишком много острых приправ. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/ValleAosta/" Вальдостанская кухня 

Самая маленькая область Италии (3264 кв.км), на самом северо-западе – Валле-д’Аоста - находится в Альпах, окруженная великолепнейшими горными пиками Монблан, Маттерхорн, Монте-Роза, Гран-Парадизо, и граничит на западе с Францией и на севере со Швейцарией. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/omelet/" С омлетом вокруг света 

Омлет – одно из самых простых блюд. Он существует практически в каждой кухне мира, ведь изобрести омлет не так уж сложно, если в наличии имеются яйца и сковорода. Однако, насколько уникальна каждая кулинарная культура, настолько же разнообразны способы и рецепты приготовления омлета. ›› 

	


 HYPERLINK "http://www.kedem.ru/voyaj/cuisine/oats/" Овес в европейской кухне 

В Европе на сегодняшний день из овса производят хлопья, мюсли и каши быстрого приготовления. Однако кулинарные возможности овса не ограничиваются только этим. Как известно, приготовление изделий из овсяной муки требует исключительного терпения и упорства, а также наблюдательности и кулинарной фантазии. ›› 
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