
ПО#ЛЬСКАЯ КУ#ХНЯ  

 

 На протяже́нии веко́в по́льская ку́хня находи́лась под влия́нием региона́льных осо́бенностей, а на 

террито́рии Ре́чи Посполитой прожива́ло мно́жество на́ций. В результа́те, чу́вствуется восто́чное (татаро-

туре́цкие, а ра́нее монго́льские), руси́нское, неме́цкое, францу́зское, италья́нское и евре́йское кулина́рное 

влия́ние. 

 Са́мые популя́рные по́льские блю́да – эт́о варе́ники, ка́ша, голубцы́, отбивна́я котле́та, котле́та из мясно́го 

фа́рша, бигос, галантин (мясно́е желе́), свина́я рулька; супы́: журек, щи, кури́ный бульо́н, тома́тный суп, 

рассо́льник, грибно́й суп; блю́да  из капу́сты и карто́феля, ра́зного ви́да хле́бные изде́лия (ржано́й, пшени́чный 

хлеб), пироги́, о́вощи, фру́кты (я́блоки, гру́ши, я́годы, сморо́дина), творо́г, разли́чные ви́ды мя́са (в основно́м 

свини́на, дома́шняя пти́ца и говя́дина), пригото́вленные ра́зными спо́собами, а та́кже в ме́ньшей ме́ре морски́е и 

пресново́дные ры́бы. Осо́бенным по́льским десе́ртом явля́ется хво́рост, одна́ко популя́рны и други́е десе́рты, 

таки́е как руле́ты с ма́ком, сы́рники, пря́ники, дрожжева́я ба́ба, по́нчики. 

 К специфи́ческим блю́дам отно́сятся фляки (суп из требухи́), ква́шеные огурцы́, ква́шеная капу́ста, ки́слое 

молоко́, кефи́р, па́хта. 

 Среди́ алкого́льных напи́тков – во́дка, пригото́вленная из карто́феля. Она́ вы́теснила питьево́й мёд, 

кото́рый когда́-то был популя́рен. В По́льше хмельно́е пи́во счита́ется традицио́нным и ча́сто употребля́емым 

напи́тком, а вино́, в свою́ о́чередь, пьётся ре́же. 

 Популя́рным напи́тком явля́ется чай, в кото́рый ча́сто добавля́ется са́хар и ло́мтик лимо́на. Чай привезли́ 

из АTнглии, по́сле того́ как в Евро́пу его́ доста́вили голла́ндские торго́вцы. Одна́ко его́ распростране́ние в XIX в. 

припи́сывается россия́нам в пери́од разде́лов Ре́чи Посполитой. В то вре́мя в по́льских дома́х появи́лись 

самова́ры из Росси́и, куда́ чай попа́л в ка́честве пода́рка ца́рскому двору́ из Кита́я; эт́о произошло́ приме́рно за 

50 лет до распростране́ния ча́я в Голла́ндии. Популя́рным был та́кже ко́фе: напи́ток, появи́вшийся в XVIII ве́ке, 

распространённый та́кже среди́ ни́жних слоёв о́бщества – реме́сленников и бога́тых крестья́н. 

 В отли́чие от други́х национа́льных ку́хонь в по́льской и западнославя́нской ку́хнях преоблада́ют 

углево́ды, то есть блю́да из зерновы́х культу́р: ка́ши, хлебобу́лочные изде́лия и разли́чные мучны́е блю́да: 

галу́шки, варе́ники, супы́, со́усы. По́льша не то́лько страна́ с преоблада́ющим се́льским хозя́йством, в ней мно́го 

лесны́х террито́рий (о́коло 28% террито́рии По́льши покры́ты леса́ми). Сле́довательно, по́льская ку́хня включа́ет в 

себя́ мно́жество блюд из досту́пных проду́ктов лесно́го происхожде́ния (грибы́, фру́кты, оре́хи и тра́вы).  

 Огро́мную роль в по́льской ку́хне игра́ют та́кже о́вощи бога́тые пита́тельными вещества́ми, кото́рые 

мо́жно храни́ть во вре́мя зи́мнего пери́ода начина́я с горо́ха и фасо́ли, и зака́нчивая бо́бом, кольра́би и ре́пой. В 

зи́мний пери́од по́льская ку́хня обогаща́лась пита́тельными оре́хами и желудя́ми. Обы́чные в по́льской ку́хне 

фру́кты – эт́о я́блоки и лесны́е фру́кты, а та́кже сли́вы, гру́ши, ви́шня, чере́шня, крыжо́вник и сморо́дина – да́нные 

фру́кты испо́льзуются при приготовле́нии блюд, десе́ртов, вы́печки, насто́ек, а та́кже типи́чных для по́льской 

ку́хни компо́тов и дже́мов. 

 В по́льской ку́хне о́чень ва́жным счита́ется испо́льзование смета́ны  (как ки́слой, так и све́жей), кото́рая 

выступа́ет там, где в балка́нской и ориента́льной ку́хнях испо́льзуется йо́гурт. Смета́на явля́ется осно́вой для 

приготовле́ния со́усов, марина́дов и супо́в.  


