[bookmark: _GoBack]Имперские блины (конец XVII – начало XX века) 
[image: ]Хронологические рамки: От реформ Петра I (начало XVIII в.) до революции 1917 года.
Ключевой переход: Петр I еще считал блины «мужицкой едой», но уже при Елизавете и Екатерине II они вернулись в высший свет европеизированными — тонкими, кружевными, с начинкой-рулетом.
1. Новшества эпохи: Французский след
	Что появилось
	Как повлияло на блин

	Пшеничная мука высшего сорта (крупчатка)
	Блины перестали быть толстыми и рыхлыми. Появились тонкие, эластичные, полупрозрачные

	Сковороды из литого чугуна и меди
	Тонкие стенки — равномерный жар. Блин не пригорает и легко переворачивается

	Французские повара (после 1812 года)
	Принесли технологию взбитых белков, бездрожжевое тесто и искусство складывать блины конвертом

	Разрыхлители (сода, углекислый аммоний)
	Ускорили процесс — не нужно ждать 4–6 часов подъема опары

	Ресторанная культура
	Блин перестал быть только домашней едой. Появились знаменитые блинные в Москве и Петербурге


Похоже, здесь уже собран хороший каркас эпохи. Чтобы раскрыть тему детальнее, можно углубиться в каждый из перечисленных пунктов и добавить контекст о том, как именно происходила эта трансформация.
Вот как можно расширить информацию по каждому из этих направлений:
Пшеничная мука высшего сорта (крупчатка). До этого момента мука часто была грубого помола. Появление «крупчатки» (тонкой, как пудра, муки) действительно стало технологическим прорывом. Именно она, в сочетании с большим количеством яиц и молока, дала ту самую эластичность и позволила печь блины, «как кружево». Это принципиально изменило текстуру — блин перестал быть куском теста и стал изящной основой для начинки.
· Сковороды из литого чугуна и меди. Тут важно не только то, что они тонкие, но и как за ними ухаживали. Настоящие имперские блины пекли только на раскаленных «блинных» сковородах, которые никогда не мыли со щелоком (мылом), а только протирали солью и сухой тряпкой. На такой старой, «закаленной» поверхности блин действительно сам соскальзывал, что позволяло делать его толщиной почти с бумажный лист.
· Французские повара (после 1812 года). Это был культурный шок и перезагрузка меню. Русские повара переняли у французов не только технологию взбитых белков для пышности, но и культуру подачи. Блин перестали класть стопкой, его начали красиво складывать в «конверт» или «трубочку», поливать соусом. Именно французы ввели моду на «блинчики» (уменьшительная форма стала означать изысканность) с жюльеном или сложными сладкими начинками.
· Разрыхлители (сода и углекислый аммоний). До их появления тесто было исключительно дрожжевым и требовало многочасового ожидания. Появление химических разрыхлителей в середине XIX века демократизировало процесс: блинчики «на скорую руку» можно было испечь за 20 минут, не боясь, что тесто не подойдет. Это ускорило обслуживание в трактирах и ресторанах.
· Ресторанная культура. К концу XIX века блин стал витриной русского гостеприимства. Например, в московском ресторане «Эрмитаж» Оливье блины подавали с шампанской и паюсной икрой. А в Петербурге у Елисеева можно было заказать порцию блинов с трюфелями. При этом существовали и народные блинные, где порция стоила копейки, и они были доступны извозчикам и мастеровым.
Также стоит добавить про социальное разделение: в то время как высший свет увлекся тонкими французистыми блинчиками, купечество и мещанство сохраняли верность толстым дрожжевым «блинам» (часто с припеком — луком, яйцом или рыбой, запеченными прямо в тесте).
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