[bookmark: _GoBack][image: Picture background]Современные блины (1991–2020-е годы)
Хронологические рамки: От распада СССР до наших дней.
Ключевая трансформация: Блин пережил «ресторанную революцию», стал звездой стрит-фуда и фаст-кажуал проектов, оброс экзотическими начинками (от икры морского ежа до утиного конфи) и превратился в узнаваемый международный бренд «русский креп». 
1. Периодизация современной блиновой эпохи
	Период
	Характеристика
	Блиновый статус

	1990-е («Дикий капитализм»)
	Дефицит сменился изобилием импорта. Появление Nutella, сгущенки в мягкой упаковке, шоколадных паст.
	Блин — дешевый домашний завтрак и уличная еда «по пути на работу». Появляются первые блинные киоски.

	2000-е («Бум сетевого фастфуда»)
	Рост сетей: «Теремок», «БлинБери», «Блин!Дональтс» (закрыт в 2012).
	Блин становится «быстрой едой», конкурирует с бургерами и шаурмой .

	2010-е («Гастрономическая революция»)
	Шеф-повара открывают блин заново. Фуд-корты, гастрофестивали, авторские рецепты.
	Блин — объект высокой кухни (с камбером, трюфелем, икрой ежа) .

	2020-е («Интернационализация»)
	Экспансия русских блинных за рубеж (ОАЭ, Казахстан, Армения). Локальные продукты (оленина, семга, морошка).
	Блин — «русский культурный код» и международный стрит-фуд бренд .


[image: Picture background]2. Трансформация блина: От кухни до ресторана
2.1. 1990-е: Первые блинные киоски 
После распада СССР блины пережили «второе рождение» как уличная еда. В крупных городах у метро и остановок появились небольшие ларьки, где пекли блины с начинкой на заказ. Главные особенности:
· Тесто — чаще всего советский рецепт на кефире или кипятке (быстро, дешево, сердито).
· Начинки — джем, сгущенка, творог, вареная колбаса с сыром (то, что есть в холодильнике).
· Посуда — бумажные тарелки, пластиковые вилки. Блин сворачивают в конверт на глазах у покупателя.
· Цена — доступная (15–30 рублей в конце 1990-х).
Это был формат минималистичного фастфуда: маленькая площадь (5–10 кв. м), 1–2 повара, 5–10 видов блинов.
2.2. 2000-е: Сетевые проекты и первые провалы
«Блин!Дональтс» (2002–2012) — яркий пример амбициозного проекта, который не взлетел. Сеть открылась в Петербурге при поддержке городской администрации (на церемонии присутствовал даже президент Чили). Концепция была рассчитана на массового потребителя: дешевая еда (средний чек до 100 рублей), большие площади (около 1000 кв. м), фабрика-кухня. Однако проект закрылся: слишком низкая цена при высоких издержках, не смог конкурировать с McDonald's и Burger King.
Успешные примеры того же периода:
· [image: Picture background]«Теремок» (основан в 1998 году в Москве) — сделал ставку на «русский фастфуд» с узнаваемым дизайном, гречневыми блинами и сытными начинками.
· «БлинБери» (первая точка в Волгограде в 2012) — начал с киосков на остановках, затем перерос в сеть кафе с посадкой.
2.3. 2010-е: Гастрономический поворот
Блин перестал быть просто «едой для бедных». Рестораторы и шеф-повара обратили на него внимание как на объект для творчества.
Ключевые тренды 2010-х:
· Веганские и безглютеновые блины — на рисовой, полбяной, гречневой муке, на растительном молоке.
· Экзотические начинки — икра морского ежа, трюфельный крем, утиное конфи, голубой сыр с грушей.
· Необычные формы — блинные мешочки, рулеты, торты, блинные хинкали.
· Авторские рецепты — шпинатные блины (зеленые), свекольные (розовые), угольные (черные).
Пример: в московском ресторане Humans на Масленицу 2020 года подавали блины с икрой морских ежей и соевым соусом (690 руб.).
2.4. 2020-е: Интернационализация и «живое тесто»
Современный этап — это выход на международные рынки и возвращение к ремесленным технологиям.
«БлинБери» — яркий пример экспансии. Сеть, основанная в Волгограде в 2012 году, к 2025 году насчитывает 92 ресторана в России, ОАЭ, Армении и Казахстане. Средний чек — 443 рубля. В планах — 1000 ресторанов к 2030 году и выход на рынки Саудовской Аравии и Гонконга.
«Аромат Севера» (Мурманская область) — пример противоположной стратегии: небольшой фудтрак, который делает ставку на локальные продукты (семга, палтус, креветка, оленина, морошка) и ремесленный подход («живое» тесто без консервантов, которое «живет» не более 4 дней).
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