Приложение 2

История создания солянки

Селянка
«Искаженное, но коренившееся с XIX в. в поваренных книгах и меню наименование солянок. Происхождение этого искаженного названия связано с тем что солянки, известные в русской кухне в основном с XV в. и появившиеся вместе с изобретением водки как блюдо-противовес (из-за чего они назывались одновременно и солянками и похмелками), стали в XVIII в. рассматриваться среди аристократии как неприличные, присущие только деревенскому, сельскому столу мелких дворян. Поэтому солянки стали именовать селянками. В XIX в., с появлением первых печатных русских поваренных книг, это название было в них занесено и, естественно, укоренилось, получило распространение. Одновременно в народе жило и старое слово, старый термин -солянки.
Солянки
Старинные солянки готовили без томата, каперсов, маслин. Затем рецептуры усложнились, вкус стал острее, и теперь это блюдо - одно из самых острых в русской кухне. Острый вкус, крепкие бульоны сильно возбуждают секрецию пищеварительных желез, и поэтому готовить солянки можно очень жирными, высококалорийными, не снижая их способности возбуждать аппетит. По питательности с ними могут сравниться только некоторые супы восточной кухни: хаши, шурпа и др. Калорийность их достигает 500-600 к/кал, а иногда и больше.
С появлением томата вкус этих супов изменился, стал острее. По-старинному можно готовить солянку для тех кто не любит томат. Готовили их чаще всего из рыбы, мяса и грибов.»3
