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 ВИЛОЧКИ-ТАРЕЛОЧКИ

Также информацию можно получить 
по телефону Горячей линии:

8 800 505 88 05 (звонки по России бесплатно) 
или на сайте 

СОГЛАСИТЕСЬ, что частенько мы 
пытаемся найти в конфетах или фруктах, 
котлетах или каше вкус, который был 
в детстве. Но чаще, увы, не находим 
его. И бананы были совсем не такими, 
и мороженое казалось необыкновенно 
вкусным. Вернуться на десятилетия 
назад, в общепит советского периода, 
приглашает интерактивная экспозиция 
«Путешествие свердловского гурмана», 
работающая в Музее истории 
Екатеринбурга.

«Путешествие...» – анфилада «боксов», 

где воссозданы атмосфера и быт культовых 

свердловских заведений общественного 

питания: огромные фотографии и оригина-

лы рукописных меню, подлинная посуда и 

кухонная утварь из собственных фондов и 

чудом уцелевшая в «запасниках» разных ре-

сторанов города. 

Начало экспозиции – послереволюцион-

ные годы, когда закладывались основные 

идеи советского общепита. Замечательная 

мечта о равенстве воплотилась в идее ра-

венства в еде. Первые советские столовки 

были оснащены американскими и немец-

кими аппаратами, которые делали абсо-

лютно одинаковые котлеты и разделывали 

куриные тушки на идеально равные части. 

Революционно-гастрономическое событие 

30-х – открытие на Уралмаше фабрики-кухни, 

выдававшей «на гора» до двух тысяч порций 

в сутки. Если домохозяйка тратила на приго-

товление супа пару часов, то на фабрике для 

этого требовалось минут двадцать. Там был 

частично механизированный процесс. Так 

пропагандировалось освобождение женщин 

от рабского кухонного труда.

Во времена НЭПа возникают первые со-

ветские рестораны, осторожно открываются 

старые. На предприятиях появляются пер-

вые рабочие столовые и … обеденный пере-

рыв. До революции работный люд завтракал 

дома, а следующий приём пищи был уже по 

окончании трудового дня. В советское время 

появился не только перерыв на обед, но и ин-

дивидуальная посуда. «Мы об этом не заду-

мываемся, а раньше все ели из одной плош-

ки. Хорошо, если разными ложками. Сначала 

были тарелки разномастные, фарфоровые, 

доставшиеся от буржуа, но объём еды был 

для всех одинаковый. Подавали первое, вто-

Когда мороженое 
было вкусным...

рое, третье, соусы под номерами, потом они, 

правда, исчезли, осталась подлива белая 

и красная. Специи очень скромные – соль, 

лавровый лист и перец. Всё остальное сеяло 

разницу. А это не входило в планы партии», 

– рассказывает одна из организаторов вы-

ставки Нинель Бритвина. 

За перерыв нужно было накормить тыся-

чи человек. И поначалу это делали офици-

антки (как в «Карнавальной ночи» – в перед-

ничках и крахмальных наколочках на голове). 

Настоящий прорыв – появление раздач, 

случившееся после поездки Хрущёва в Аме-

рику. Обслуживание сократилось до 12 ми-

нут. Остальное обеденное время можно по-

тратить на отдых. Главная проблема первых 

раздач – донести суп до стола. На выставке 

можно увидеть ноу-хау Свердловского тур-

бомоторного завода – поднос с углубления-

ми, позволявший не расплескать в пути суп. 

Узнаваемые атрибуты тех лет – толстова-

тые порционные и полупорционные тарелки 

со словом «Общепит» по краю, знаменитые 

алюминиевые половники, баки, которые ис-

пользуются до сих пор. Они, говорят, неза-

менимые. 

Любимая свердловчанами пельменная 

на Пушкина. Двухэтажная, она всегда была 

полна народа. Естественно, что тысячи еже-

дневно съедавшихся пельмешек лепились 

вручную. В пельменном боксе можно уви-

деть кино про то, как это делали. Правда, 

попробовать нельзя. «Мясо не то», –  сетуют 

старые повара. 

Одно из культовых заведений города – ре-

сторан «Большой Урал». Здесь в 60-е годы 

появилась шикарная германская посуда. В 

витринах – шампуры для шашлычков, блюда 

для заливных, баранчики для вторых с соуса-

ми. Много эксклюзивных форм, сделанных на 

заказ. По золотому ободку можно было узнать 

ресторанную посуду. Позже у всех появилась 

именная. Завсегдатаи «БУШа» периода его 

расцвета узнают воспроизведённую в точно-

сти сервировку стола для второго, для слад-

кого. Всё, как и было, – те же стулья, те же 

салфетки, те же приборы. На презентации вы-

ставки была и живая легенда «Большого Ура-

ла» – Зина Каталонская, которая пела там 20 

лет. В экспозиции есть и её голос, записанный 

совсем недавно. 

Кругом большие фото – поварские ко-

манды, в основном женщины в белых хала-

тах с марлевыми крахмальными колпаками 

на голове. На стенах – воспоминания старых 

поваров, картинки модных ресторанных ин-

терьеров, которые из ничего создавал Олег 

Шака, рекламные щиты 50-80-х годов про-

шлого века.  «Побывать» в других ресторанах 

можно виртуально, с помощью специальной 

программы, возвращающей через картинки, 

тексты, меню, фамилии в гастрономическое 

прошлое Свердловска.

...Финал экспозиции «Пингвин» – первое 

семейное кафе Свердловска, где было без-

умно вкусное мороженое. Подавали его в 

вазочках Кольчугинского завода. На стене – 

огромное меню из «Пингвина», несколько со-

хранившихся столиков из кафе-мороженого, 

куда ходили с папой и мамой и которого уже, 

увы, нет. Остались только воспоминание и 

мороженое, которым угощают на выставке. 

Но оно совсем не такое... 

Наталья ПОДКОРЫТОВА.
НА СНИМКАХ: ретро-столик в «Боль-

шом Урале».
Фото Лины ЛЕТО.


