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Введение

В 1879 году в Нижнем Новгороде была издана брошюра 
«Песни про пельмени», где эпиграфом стояли строки: 

«Готов упасть я на колени пред тем, 
кто выдумал пельмени».

Считается, что китайские пельмени 
по виду похожи на медную монету 
«юаньбао», символизирующую доста-
ток. Пельмени в Китае — традцион-
ное блюдо праздничного новогоднего 
стола. Для исполнения желаний 
нужно съесть определенное количе-
ство пельмений. Захотел двойной 
радости — надо съесть две штучки, 
счастье приносят 3, 6 и 9 пельменей, 
богатый и урожайный год — 4 или 5. 
Тому, кто хотел, чтобы весь год был 
удачным, чтобы здоровье не подво-
дило и счастье не изменяло, приходи-
лось есть десять пельменей.

Вряд ли можно говорить об уникальности 
пельменей как блюда, — это блюдо есть 
практически в каждой национальной 
кухне: китайские цзяо-цзы и вонтоны, 
итальянские равиоли и тортеллини, 
немецкие маульташен, еврейские креплах, 
среднеазиатские манты, грузинские 
хинкали, узбекские чучвара...

Сама идея завернуть фарш в тесто  
настолько очевидна, что нет ничего 
необычного в предположении 
о возникновении пельменей в различных 
регионах естественным путем, исходя 
из кулинарных исканий и пищевых 
потребностей той или иной народности.

Однако большая часть исследователей 
склонна считать, что родиной пельменей 
является Китай. Оттуда пельмени 
якобы вместе с татаро-монгольскими 
завоевателями распространились по миру. 
Это мало вероятно уже хотя бы потому, что 
ряд современных историков вообще ставят 
под сомнение историческую достоверность 
татаро-монгольского нашествия.
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Пельмени

Одной из стран, которая претендует 
на почетное звание родины пельменей, 
считается Россия. Историки предполагают, 
что пельмени были заимствованы 
северорусским населением в середине  
II тысячелетия нашей эры у предков 
коми-пермяков и зырян. Русское слово 
«пельмень» заимствовано из языка коми 
и означает «хлебное ухо»: «пель» — 
ухо и «нянь» — хлеб. В древний рецепт 
пельменей входило мясо лося, медведя, 
гуся или лесной птицы. Кроме мяса, 
начинкой сибирских пельменей могли 
стать и ягоды — голубика, брусника, 
клюква, морошка. Делали также рыбные 
пельмени, пельмени с грибами, луком, 
репой и квашеной капустой. Варили 
в подсоленном говяжьем или курином 
бульоне и подавали на стол без жидкости, 
со сметаной.

В Сибири, пожалуй, сложились самые 
прочные традиции приготовления 
и употребления пельменей. Это в первую 
очередь связано с тем, что для жителей 
сурового холодного края пельмени 
оказались фактически идеальным блюдом. 
Их легко приготовить даже в походных 
условиях, а замораживать и хранить 
еще проще, достаточно вынести готовые 
пельмени на улицу, а потом мороз сделает 
свое дело. Пельмени хранились всю 
зиму, не теряя при этом своих вкусовых 
и питательных свойств. А слой теста 
позволял минимизировать запах мяса, 
а значит, делал запах пельменей не столь 
заметным для хищников. Также стоит 
упомянуть, что для сохранения свежести 
фарша сибиряки добавляли в него 
перетертый лед.

От уральцев-пермяков лепить пельмени 
позднее научились татары, марийцы 
и население южной части России. Однако 
состав их менялся, в соответствии 
с местными вкусовыми предпочтениями 
и условиями. Так, когда пельмени 
попали к татарам, те заменили начинку 
на баранью, а когда пельмени стали делать 
на юге России, то начинка превратилась 
сначала в говяжью, а затем постепенно 

в говяжье-свиную и свиную. Жирная 
свинина и пресная говядина требовали 
больше перца и чеснока, а также уксусной 
подливки, а баранина — лука. В результате 

И вот как-то в восьмидесятых годах 
съехались из Сибири золотопромыш-
ленники самые крупные и обедали 
по-сибирски у Лопашова в этой самой 
«избе», а на меню стояло: «Обед 
в стане Ермака Тимофеевича», 
и в нем значилось только две пере-
мены: первое — закуска и второе — 
«сибирские пельмени». Никаких 
больше блюд не было, а пельменей 
на двенадцать обедавших было при-
готовлено 2500 штук: и [327] мясные, 
и рыбные, и фруктовые в розовом 
шампанском… И хлебали их сибиряки 
деревянными ложками…

В. Гиляровский.  
Москва и москвичи
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возникли «пельмени» с вкусом, весьма 
далеким от исходного.

Также пельмени можно готовить  
и с вегетарианской начинкой. Тесто для 
таких пельменей, как правило, готовится 
без яиц, соль добавляется в крайне 
незначительном количестве либо  
не используется вовсе.

К вегетарианским начинкам для пельменей 
относятся, например, грибы, сыр, яйца, 
капуста, картофель, шпинат и даже фрукты.

Вареники

Вареники — одно из самых известных 
украинских блюд.

Основное отличие от пельменей — 
в начинке и внешней форме.

Если пельмени имеют круглую форму, 
то вареники обычно больше размером 
и изготавливаются в форме полумесяца. 
Начинка для вареников бывает самой 
разной, используют вареное мясо, тушеную 
капусту, вареный картофель, творог или 
свежие ягоды: вишню, чернику, клубнику. 
Можно наполнить их даже гречневой кашей.

Цзяо-цзы

В Китае, где пельмени известны уже 
более 2000 лет, это блюдо считается 
праздничным и его готовят лишь 
в преддверии важных и радостных 
событий. На Новый год в один 
из пельменей цзяо-цзы прячут монетку; 
считается, что тот, кому она достанется, 
будет преуспевать весь год. Кроме 
традиционных мясных начинок, китайские 
пельмени начиняются рыбой, креветками, 
овощами и грибами. Есть их принято 
с соусом из соевого соуса, уксуса 
и молотого чеснока или с имбирно-соевым 
соусом. Цзяо-цзы имеют плоскую форму 
и по плотности теста наиболее близки 
к русским пельменям.

Вонтоны

Вонтоны — другой известный вид 
китайских пельменей, отличающийся 
от цзяо-цзы более тонкой оболочкой 
теста и формой, напоминающей узелок. 
Начиняют их рубленой свининой, 
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