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ПОВЫШЕНИЕ ЭФФЕКТИВНОСТИ ТОРГОВЛИ

B.C. Варзинова, В.В. Воеводова
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ОСОБЕННОСТИ НАЦИОНАЛЬНОЙ БЕЛОРУССКОЙ КУХНИ 
И ПРОБЛЕМЫ ЕЕ РАЗВИТИЯ НА СОВРЕМЕННОМ ЭТАПЕ

П рограммой развития внутренней торговли н а 2011— 2016 гг. 
предусмотрено развитие объектов общественного п и тан и я, основанных 
на  тради ц и ях  белорусской национальной кухн и  и отраж аю щ их само
бытность белорусской культуры . Во всем мире, в странах дальнего и 
ближ него зарубеж ья сущ ествую т ресторанные сети, делаю щ ие акцент 
на  местны х кулинарны х традициях . Н ациональная к ухн я  в наш ей 
стране не им еет такой популярности, что обусловлено рядом  факторов.

Во-первых, национальная кули н ари я  становится востребованной, 
когда подчеркивается самобытность перед зарубеж ны м и гостями (в Б е
ларуси только начинаю т развиваться туризм  и агротуризм). Во-вто- 
ры х, отсутствие традиций п итания вне дома (в Республике Б еларусь 
около 2 % денеж ны х доходов населения тратится н а п итание вне дома, 
при этом востребованными являю тся и тальян ская , яп он ская  кухни  и 
к у х н я  в стиле фью ж н). В-третьих, у потребителей очень н и зк ая  осве
домленность о том, что ж е такое национальная белорусская кухн я . 
В-четвертых, в Беларуси  не заним ались н а  концептуальном  уровне 
изучением  и развитием  национальной кухни.

В настоящ ее врем я ш ироко обсуж дается вопрос, что представляет 
собой белорусская кухн я . Н а пополнение белорусской кухн и  оказы ва
ли влияние национальны е кухн и  соседних народов, к а к  славянских  
(русских, украинцев , поляков), так  и неславянских (литовцев и латы 
ш ей). Становлению единой национальной кухни  препятствовали сос
ловные и религиозны е разли ч и я , различны е векторы  ее разви ти я  на 
западе и востоке Беларуси.

Д ля белорусской кухни характерно использование рж аной и овся
ной м уки , а  такж е смеш ивание различны х ее видов; овощей — капусты , 
гороха, бобов, моркови и картоф еля. В белорусской кухне известно око
ло двух с половиной десятков блюд из картоф еля, которые прочно за 
крепились в меню и составляю т обязательную  часть национального сто
ла. Ш ирокое использование получили такж е грибы, лесные ягоды и
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травы , яблоки, груш и, речная рыба, раки , молоко, творог, сметана. Од
нако самостоятельных чисто молочных блюд в белорусской кухне нет.

Употребление и приготовление м яса в белорусской кухне имеет ряд 
особенностей, отличаю щ их ее от кухонь соседних стран. Х арактерны м и 
приемами предварительной обработки продуктов являю тся использова
ние крупны х неделимых масс либо, наоборот, измельчение, дробление, 
растирание. Х арактерны ми для белорусской кухни  приемами тепловой 
обработки являю тся запекание, отваривание, томление, тушение.

Традиционны м  является  приготовление одного общего блюда, об
ладаю щ его качествам и и второго и первого одновременно. В белорус
ской кухне продукты  разделяю тся н а  группы  в зависим ости от роли, 
которую  они играю т в блюдах: приварки , закрасы , заколота, волога, 
п рисм аки . Главная особенность, вы деляю щ ая белорусскую  кухню , — 
особый процесс обработки продуктов.

К ухня, которая сущ ествует в белорусских заведениях общ ествен
ного п итания, потеряла связь  с кулинарной  п рактикой  наш их предков. 
Это подкрепляет сущ ествую щ ий стереотип о том, что традиционны е 
для Б еларуси блюда — исклю чительно из картоф еля. По этой причине 
многие белорусы и туристы  не осведомлены в полной мере о богатстве и 
самобытности белорусской кухни . Однако необходимо поним ание того, 
что национальная к у х н я  — это визитная карточ ка страны.

Сущ ествует ряд направлений популяризации  блюд белорусской 
кухни . И х мож но развивать по следую щ им направлениям : проведение 
ф естивалей традиционны х белорусских блюд, создание сетей фастф у
да, основанных н а  блю дах белорусской к ухн и , создание в объектах об
щ ественного питания особых меню, приуроченны х к  различны м  собы
тиям  в ж изни  человека (дни рож дения, свадьбы, крестины ), поскольку 
таки е традиции сущ ествовали у наш их предков.

Е.С. Емельянчик
БГЭУ (Минск)

ИССЛЕДОВАНИЕ АССОРТИМЕНТА И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА 
МОЛОКА СТЕРИЛИЗОВАННОГО КОРОВЬЕГО

Производство безопасных для здоровья и стойких при длительном 
хранении стерилизованны х м олочны х продуктов развивается во всем 
мире. К рупны е сети и гиперм аркеты , производители получаю т «удоб
ный» и эконом ичны й с точки  зрения логистики , хранения и вы кладки  
продукт. П роводятся исследования по созданию  новы х стерилизован
ны х м олочны х продуктов с направленны м  изм енением  химического 
состава, с учетом потребностей организм а человека с использованием 
различны х природны х обогащ аю щ их добавок, витам инов, м инераль
ны х вещ еств и вкусовы х наполнителей.
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