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Эта книга про еду и не только. Нет, не так.  

Эта книга про меня, мою семью и отношение к жизни.  

А так как еда занимает большую часть моей жизни,  

то будет она про еду.

Познакомимся? Меня зовут Оля, у меня муж и четверо детей, 

и большую часть года я живу в деревне под Переславлем-За-

лесским. Исключительно городской житель, я не сразу полюбила 

жизнь в деревне. Впервые я попала в нашу деревню лет в девят-

надцать. С моим будущим мужем мы пришли в деревню глубокой 

ночью по мокрой и склизкой после дождя дороге. Утром я прос-

нулась в шоке от невнятных криков вперемежку с отборным ма-

том соседки: ее козы зашли в огород и съели все посадки капусты 

(сейчас, когда у меня есть свои козы и свой огород, я понимаю 

эту нашу соседку). Потом меня чуть не съели комары и слепни, 

но спасли своей красотой закаты, пейзажи и люди. Я была уве-

рена в том, что никогда не буду заводить огород или тем более 

животных. Но так случилось, что со временем я сначала завела 

небольшую грядку под зелень, потом захотелось своей молодой 

картошки, и понеслось... Как-то незаметно для себя мы перешли 

на сезонное потребление местных овощей и фруктов. И сейчас 

мне очень нравится моя жизнь в деревне: тягучая и нерастороп-

ная, каждая секунда которой до предела наполнена созиданием, 

созерцанием, смыслом.

Я поняла, что для меня жизнь в деревне – это прежде всего жизнь 

с печью и вокруг нее. Однажды мы приехали в наш дом в Карелии 

и обнаружили, что за прошедший год у нас закончился газ в бал-

лоне. Казалось бы, ерунда, но поменять баллон в условиях Кон-

допоги оказалось заданием не из легких. На три дня я оказалась 

один на один с небольшой печкой и необходимостью готовить 

на семью из пяти человек без электричества и газа. Отличный, 

кстати, опыт. Но там мне очень не хватало именно русской печи. 
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Русская печь – это сердце дома, и жизнь строится вокруг нее. В ка-

ждом моем доме я прежде всего продумываю устройство печи. 

Русской печи. С ней можно все – любоваться открытым пламенем, 

пока ее топишь, наслаждаться теплом, которое она медленно от-

дает, готовить в ней. Готовить все: от простейших каш на завтраки 

до сложных многосоставных блюд на праздники.

Чем хороша русская печь? Она не требует каких-то сверхспособно-

стей и специальных навыков. Не нужно обладать какими-то секрет-

ными знаниями и технологиями, чтобы готовить в ней. Хотя нет, тут 

я, пожалуй, преувеличила. Один навык обязателен: уметь топить 

печь. Не буду лукавить, это немного сложнее, чем просто зажечь газ 

в духовке. Но проще, чем... Ну, например, су-вид и вакууматор. По-

чему именно су-вид? Да потому что технология приготовления еды 

в су-виде и печи немного похожи.

Так же русская печь не требует каких-то специальных приспособле-

ний или посуды. Единственное ограничение: посуда должна быть 

огнеупорной и жаропрочной. Желательно без деревянных или пла-

стиковых ручек. Если вам достались вместе с домом старинные ух-

ваты, чугунные горшки и горшочки – хорошо, нет – не беда! Их пре-

красно заменят обычные кастрюли, сковороды, глиняные миски 

и горшки, которые можно приобрести в любом магазине. Я с одина-

ковым успехом использую безымянную чугунную утятницу и фран-

цузскую кокотницу Staub, и старый, найденный в полуразрушенном 

сарае и тщательно отмытый чугунок. Чуть не забыла, нужна будет 

еще кочерга с длинной ручкой и ухват, с ними проще разгребать 

угли, задвигать и доставать готовые блюда. А еще не будут лиш-

ними хорошие прихватки, но они же и на обычной кухне бывают, 

не так ли?

Про температуру. Существуют специальные инфракрасные гра-

дусники для измерения температуры в печи. Но они мало у кого 

есть в быту. Поэтому я ориентируюсь на доступный всем спо-

соб: по углям. И времени окончания растопки печи. В среднем 

я использую для готовки от 10 до 15 стандартных поленьев –  
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этого хватает на быструю выпечку: типа пиццы, когда нужна 

максимально высокая температура, песочного пирога с выпеч-

кой «вслепую». Мой личный рекорд – 13 блюд за одну растопку. 

Но печь была уже прогрета предыдущими днями – это тоже важно. 

Как и важно вычищать золу, чтобы она не отбирала на себя тепло. 

Температура сразу после топки колеблется от 300 до 350 граду-

сов (иногда чуть выше, но крайне редко). Минут через 15–20 жар 

расходится и температура опускается примерно до 280 градусов. 

Каждое блюдо отнимает от 50 до 80 градусов. Самое горячее 

место – задняя стенка, куда отодвигаются угли, самое холодное – 

ближе к устью (устье – дырка, куда кладут дрова и пространство 

вне топки перед дыркой). Дальше зависит от печи – у меня ле-

вая сторона чуть холоднее, чем правая, из-за того, что там слева 

есть еще подтопок. Когда угли красные, но печь закрыли минут 

за десять до начала готовки – температура в печи от 250 до 280 

градусов. Когда угли седеют и становятся белыми – где-то 230–

250. Ну а дальше температура медленно падает. Очень медлен-

но. Со временем довольно просто определить температуру рукой 

и ориентируясь на время. А готовность блюд – по запаху... не шучу. 

Так и готовлю.

Нужно быть готовым к тому, что приготовление еды в русской печи 

процесс длительный, но совершенно не требующий постоянного 

вашего присутствия. Он для ленивых: пока печь топится, подгото-

вить ингредиенты, потом убрать в печь, и можно идти спокойно за-

ниматься своими делами: прополоть огород, почитать книгу в саду 

или лечь спать. Чтобы через несколько часов или утром получить 

ароматное, вкусное блюдо прямо из печи...



ВЕСНА / ЛЕТО




