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Блюда

Бёф-бургиньон (boeuf 
bourgognon) — культовое бургунд-
ское блюдо, которое невозможно 
в точности воспроизвести в дру-
гих частях света, как бы ни стара-
лись хозяйки. Секрет кроется в 
местных коровах породы шаро-
ле и большом количестве красно-
го бургундского. Говядина долго 
тушится в красном вине с луком, 
морковью, чесноком и пряными 
травами, пока мясо не становит-
ся кремово-мягким, а остальные 
ингредиенты не превращаются 
в тёмный, густой соус. Запивают 
бёф-бургиньон местным красным 
вином  любого уровня, в зависи-
мости от толщины кошелька.

Петух в вине (coq au vin) — петух 
вываривается в красном вине с 
грибами, луком, чесноком, иногда 
с фином — местным бренди. Бо-
лее историческая вариация, ко-
торая сейчас по понятным при-
чинам не встречается — петух в 
шамбертене.  

Пошуз (pauchouse) — самое попу-
лярное рыбное блюдо, которых 
в Бургундии немного. Это что-то 

В Бургундии в приготовлении блюд активно используют 
вино и его производные (такие как замечательного 
качества винный уксус и соус мёретт).

Гастрономические 
специалитеты

вроде матлота из четырёх видов 
рыбы, сваренной в белом вине. 
Традиционно выбирают два вида 
плотной рыбы (щука и окунь) 
и два вида жирной (угорь и линь). 
Вино подойдёт любое белое, же-
лательно коммунального аппел-
ласьона.

Бургундское фондю не имеет ни-
какого отношения к сыру. Сырую 
говядину шароле режут на кусоч-
ки, прямо за столом опускают их 
в масло на раскалённой сково-
роде. Едят с горчицей, запивают 
бургундским красным.

Мёретт (meurette) — уваренное 
с овощами и виноградными побе-
гами до консистенции соуса крас-
ное вино (пино нуар). Его добавля-
ют к рыбе и яйцам. 

Яйца под соусом мёретт — пашот, 
сваренный в вине, с титульным 
соусом. Традиционный завтрак 
по-бургундски. 

Виноградных улиток (escargot), 
запечённых в духовке, подают 
с соусом из чеснока и петрушки. 
Вино к этому блюду: шабли, ма-
кон, Bourgogne Blanc.

Шароле, популярная 
мясная порода родом из 
Бургундии, даёт превос-
ходное нежирное мясо, 
которое становится про-
сто идеальным после 
трёхнедельной выдерж-
ки. Коровы и бычки бе-
лые или кремовые, до-
вольно крупные.

Бресская курица (Poule 
de Bresse или Volaille de 
Bresse) — продукт, кон-
тролируемый по проис-
хождению, Appellation 
d'origine contrôlée. Брес-
ские каплуны и пуляр-
ки считаются лучшими 
в мире по качеству мяса 

и высоко котируются у 
поваров классической 
французской школы. Из 
них обычно готовят что-
нибудь традиционное и 
сложное: пулярку в по-
лутрауре (с чёрными 
трюфелями), со сморч-
ками и vin jaune (жёлтым 

вином) и т.п. Аппелла-
сьон расположен вокруг 
городка Бург-ан-Бресс 
в Божоле. Куры пасут-
ся на зелёной траве, пи-
таются зерном и молоч-
ными продуктами. Мясо 
очень нежное, но до-
вольно плотное.
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