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Fakta om Ryssland
Ryssland är ett land med 149 miljoner personer och har en areal på 17.075.000 km2. Ryssland gränsar till många länder t.ex. Norge, Finland, 

Ukraina, Vitryssland, Mongoliet. Kina m.m. Ryssland ligger också i två världsdelar Europa och Asien. Ryssland

Huvudstad heter Moskva där bor det 9 miljoner pers.

Moskva har fyra flygplatser: två militärflygplatser som fulla med stridsflygplan. Ryssland är ett land med många

Klimatproblem i norra Ryssland i Verkhojansk har man uppmätt temperaturer på -70c.
Huvudstaden Moskva

Två tredjedelar av alla människor i Ryssland bor i städer .I huvudstaden Moskva bor det ungefär lika många människor som i hela Sverige.

Moskva är en öppen och luftig stad med parker och trädgårdar. I parkerna kan man åka skridskor under vintern. Det är en populär sport och ibland spolas till och med några gator åt alla skridskoåkare. Moskvaborna åker mer med tunnelbana, spårvagn och buss än med egna bilar. Det är både billigare och mer praktiskt. Tunnelbanan är berömd för sin vackra utsmyckning.

Genom staden flyter Moskvafloden. Vattnet är friskt och klart, trots att Moskva är en stor industristad. I staden tillverkas bilar, TV-apparater, mat, kläder och parfym. Man har varit noga med att fabrikerna renar

sinar utsläpp ordentligt, så att de inte förstör stadens vatten och luft. Mitt i Moskva, alldeles vid Moskvaflodens strand, ligger Kreml. Det är den äldsta delen av staden. Runt omkring går en hög mur. I Kreml finns museer

och regeringsbyggnader. När tidningar skriver om beslut som Rysslands regering har fattat står det ofta "Kreml har beslutat....".Det beror på att regeringen samlas just i Kreml.

Utanför Kremls murar ligger Röda torget, som är en kilometer långt och 

300 meter brett. Vid ena änden finns en berömd kyrka, Vasilijkatedralen.
Rysslands mat kultur


Ryssland är ett av de största länderna i världen, den sträcker sig från Baltikum, bortom Ural berget och hela vägen till  Berings sund. Ryssland täcker 10 tidzoner och det finns nästan alla sorts klimater, från arktisk kyla i norr till subtropisk värme i söder. Ryssland är relativt glest befolkat, sammanlagt bor där ca 150 milj invånare. De representerar 90 tals olika nationer därav drygt är hälften ryssar. Det betyder att det finns otrolig mångfaldl olika slags matkulturer och olika nationella kök som påverkar varandra. Men jag ska koncentrera mig på rysk kök.

Folkets kök


Fram till 1900-talet var de flesta invånare i Ryssland ganska fattiga bönder som bodde i små byar på den stora platta slätt som sträckte sig österut till Ural berget. Byarna var isolerade från varandra på grund av de stora avstånden. De flesta hushållen var självförsjöande och levde främst av jordbruk. Men man fiskade, jagade och plockade svampar, bär och dyl i skogarna också. Man hade inte tillgång till speciellt många ingredienser, men lyckades ändå skapa ganska tilltalande rätter och balanserad kök, som väl täckte närings- och vitaminbehov.


Det viktigaste födoämnet var bröd. Den bakades främst av rågmjöl. Ibland använde man också andra sädesslag som hirs och vete, men det var väldigt sällsynt bland bönderna. Man åt bröd i tjocka bitar med mycket smör. Bröd sågs inte som något obetydligt som man äter till den riktiga maten, utan som grunden till måltiden. Brödet är en symbol för livet självt. Genom århundraden utveklades bakningen av brödet till en långsam fulländat ritual.


En annan viktig grundföda var kasja, en sorts gröt. Den lagades av hemmaodlade säd, främst bovetegryn, men ibland också av vete, havre, korn och hirs. Man stekte grynen i lite fett eller olja tills de blivit brynta. Sedan blandade man varmt saltat vatten och grynen i en stenkruka och lät det stå. Efter ett tag satte man krukan i ett lagom varmt ugn. Ibland tog man grynen och hälde på mera vatten. Meningen är att grynen ska suga upp vattnet utan att bli kladdiga eller mosiga. Till kasjan kunde man tillsätta nästan vad som helst. Ett ägg, lite hackad stekt lök, svamp eller en finhackad bit köt som var för liten att serveras separat.


Det var också vanligt att man ofta åt soppor. Det fanns tre grundtyper i böndernas kök: sjtji, borsjtj och ucha. På senare tid blev soppa allt viktigare rätt och i modernt Ryssland äter man soppa minst en gång om dagen.


Sjtji är en kålsoppa som på sommaren lagas av färsk vitkål och på vinter av surkål. Om familj var riktigt fattig lagades soppan enbart på vitkål och sedan smaksättes med dill och persilja. Även om det var väldigt enkelt fick man i sig viktiga vitaminer och det var en fin variation till kasjan som annars åts jämt. Men oftast fanns det till hand en del ingredienser som man tillsatte till sjtji. En riktig lyxig variant av sjtji lagades på köttbuljong och reddes med mjöl.


Borsjtj kokas på rödbetor och liksom sjtiji behöver inte innehålla mer än bara rödbetor och några örter. Men oftast tillsattes flera ingredienser bl a korv, kött och potatis och på det sättet blev till en hel väl sammansatt måltid.


Ucha är en fisk soppa. Den enklaste sorten gjorde man genom att sjuda rensat hel fisk och sedan smaksätta den med örter och kryddor. Om det var ont om maten åt man även hela fisken och ben som blivit mjuka genom kokning. Om man hade tillräckligt med mat kunde man sila bort fisk och grönsaker för att få en klar buljong. Därefter fick finare fisk sjuda i buljongen innan soppan serverades. Det anses att ucha blir godast om den kokas på flera olika fisksorter.


Till maten kunde man dricka kvass. Kvass påminner om svagdrickan i Västeuropa. Kvassen bryggs på säd och malt men kan också bryggas på överblivna brödkanter. Sädet får den dra och jäsa i varmt vatten några timmar. Sedan tillsätts socker, frukt eller honung som sötningsmedel. Kvass blir lite kolsyrad och den har låg alkoholhalt.


De familjer som hade trädgård, höns, några grisar och en eller ett par ko var helt självförsörjande och oftast behövde inte köpa till något extra för att laga de flesta ryska maträtter. Om man hade en ko kunde man laga en mängd mjölk produkter, sur grädde, filmjölk, keso, ost. Allt detta var en fin komplittering till basfödan.


Eftersom Ryssland var väldigt glest befolkat låg de flesta byar vid stora skogar och ängar. Man utnyttjade det och komplitterade sin diet med vilda bär och örter, som man samlade i skogarna. De som hade mod och kunskap följde efter de vilda bina och tog deras bon för att komma åt honungen. I slutet av sommaren och i början av hösten gick man ut för att plocka svamp. Sedan saltade man eller torkade svamparna för att förvara de till vinter och vår, när de blir ont om mat.


Folkets kök blev i stort sätt oförändrat fram till revolutionen 1917. 

Adelns matvanor


Äldsta kända rätt i Ryssland är bliny (pankakor). Blin var symbol för solen och genom att tillaga och äta den vid vårjämningen hedrade och tillbad man en viktig heligt objekt. Denna tradition lever än idag även om den inte har samma religiösa innebörd.


År 862 kom en viking Rurik med sina män till Ryssland från Sverige. Han blev härskare över staden Novgorod och startade en kunglig släkt som härskade länge i Ryssland. Men Rurik tog också med sig svenska matvanor.


Rysk matkultur ändrades ännu mera när den gick över till grekisk-ortodox kyrka under Vladimirs ledning. Man införde också kalender med kyrkliga fester och högtider. Många sådana högtiden föreskrev köttfria maträtter. Det tvingade ryssarna att lära sig nya maträtter.


Fram till 1500-talet härjades Ryssland av ständiga angrepp från mongolerna, men samtidigt lärde de slaverna nya mat-rätter. De lärde att steka kött, göra yoghurt och keso, de lärde också att konservera vitkål och på så vis tillaga surkål. Surkål blev senare basföda i Ryssland.


1533 krönades Ivan IV den Förskräcklige. Förutom att vara våldsam och grym, som han oftast beskrivs i krönikerna var han också en man med förfinad smak. Han tyckte om vackra kläder, fin mat, förfinade fester med musik och schack spel. Ivan försökte få sina adelsmän att lägga bort sina barbariska seder och han anordnade utsökta måltider för dem. Men han i stort sätt misslyckades och adelns fortsatte med sina gamla seder. När man skulle ställa till med en fest dukade man fram alla rätter samtidigt. De var urbenade gäss, helstekta höns, litervis med ucha, kilovis med kaviar osv. Gästerna fick inga tallrikar, gafflar, eller knivar. Gästerna åt direkt ur skålarna med händerna. Man gnagade på ben och sedan slängde de på golvet, spillde sås på sina kläder, rapade, och spottade. Samtidigt drack man hela tiden vin, mjöd och sprit. Festen fortsatte tills alla gäster slocknade stup fulla.


I slutet av 1600-talet tillträdde Peter I, Den Store, tronen och han var fast besluten att bygga upp ett modernt rike. Han byggde en ny huvudstad S:t Petersburg vid myningen av floden Neva. Han befallde adelsfamiljerna att flytta dit från Moskva. Med hot om höga skatter tvingade han männen att klippa sitt långa hår och mustacher, kvinnorna fick lägga bort ansiktsslöjan. Män och hustrur skulle uppträda tillsammans offentligt. Tsaren anordnade assemblér där damerna bjöds på te, kakor och choklad och herrarna bjöds på vodka och öl. Efteråt anordnade man danser. Peter befallde hovet att själv ordna baler och middagsbjudningar, lära sig språk, möblera om sina palats osv. Till och börja med gick det trögt för Tsaren men snart upptäckte adeln alla fördelar av modernt lyxliv.


Några decennier senare blev adeln riktigt van vid den nya fina matkulturen men fortsatte i samma gigantiska skala. Man gjorde av med förmögenheter på en enda middagsbjudning. Man köpte tusentals färska ostron för rubel styck (en hantverkare hade 30 rubel i årslön), man forslade meloner ända från Astrahan. Alla överklass familjer som hade råd anställde en fransk eller schwiezisk kökschef.


I början av 1800-talet började adeln att anta utländska seder och kläder, det var mest fransmän som de försökte att efterlikna. Man pratade mycket franska, anställde tyska lärare, franska guvernanter och engelska barnsköterskor. Men det gick inte att anpassa rysk mat och den blev i stort oforändrat. På den tiden åt man fyra måltider varje dag.


Dagen började med te, ibland med mjölk och socker. Till teet åt man söta bullar eller smör med bröd och kanske ost. Mitt på dagen åt man en enkel lunch, fisk eller kött med någon grönsak, som efterrätt åt man pudding. I Moskva serverades  pajer och sterlettsoppa på restauranger och traktirer. Middagen åts någon tidiga eftermiddagen och sena kvällen. Den började med sakuska, några små rätter som serverades med vodka. Efter sakuskan serverade man soppa, oftast flera sorter, man brukade servera båda kalla soppor, som botvina, och varma sorter, ucha eller bagration. Till sopporna serverades pirosjki och pytjki, en sorts piroger, som var fyllda med något passande till soppan. Efter soppan kunde man servera fiskrätt, kräftsufflé, fåglar beroende av säsongen, stekar. Middagen avslutades med komplicerade efterrätter. T ex frusen grädde med  hjorton eller en äppelcharlotte på syrliga äpplet och smulor av svart bröd.


1917 gjorde kommunisterna en blodig maktkup. De avrättade tsarfamiljen och adeln förbjöds.

Nu tid


I modernt Ryssland börjar man dagen med en stadig frukost. Det kan vara gröt, äggröra, någon kötträtt. Oftast dricker man en kopp te till fukost, ibland blir det kaffe. Sedan mellan kl 12-15 på dagen äter man lunch. Lunch brukar bestå av tre rätter. Först serveras varm soppa, efter soppan äter man en fiskrätt eller en kötträtt. Sist kommer enkel efterrätt, man kan även avsluta lunchen med en frukt. Ibland dricker man te efter lunchen. Lunchen är det största och viktigaste målet på dagen i modernt Ryssland. Sista måltiden är middag. Den äts mellan kl 6-8 på kvällen och brukar likna lunchen fast man hoppar över soppan. Familjen efter en arbetsdag brukar samlas och äta middag tillsammans. Föräldrarna är färdiga med sitt arbete och barnen har kommit hem från skolan/ hämtats från daghem. Ibland äter man poldnik, en slags mellanmål, mellan lunchen och middagen.


Eftersom Ryssland är stor och infrastrukturen är rätt dålig blir det väldig svårt att transportera färska grönsaker och frukter. Det leder till att man kan köpa de i stort sätt bara på sommaren. Darför har traditionen att koncervera frukter och grönsaker finns kvar i modernt Ryssland. De flesta familjerna har ett förråd av sylt, syrkål, marinerade gurkor, och insaltade svampar. Sylt används ofta för att laga efterrätter och man brukar dricka te med den. Koncerverade grönsaker används för att tillaga sallader eller äts direkt.

Framtid


Efter Sovjetunionens fall 1991 blev Ryssland mera öppet land. Det kommer säkert att påverka rysk kök i framtiden. Rysk kök kommer att likna mer den västerländska och framför allt amerikansk kök, tror jag. Ryssarna är väldigt förtjusta i USA just nu. Samtidig är USAs stora matföretag väldigt intresserade av att etablera sig på den ryska marknaden. McDonald's har redan öppnat några restauranger.

Källa

· Min Farmor.

· Jag Själv.

· Min Pappa.

· Bonniers stora lexikon 2000 - på CD-rom.

· Бoлшaя ЗнцKлoпEдия 2000 – On CD-rom. (Som Bonniers lexikon fast på Ryska)
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