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Бытует множество версий возникновения блинов в русской кухне. Одна из распространенных версий говорит, что это кулинарное изделие было изобретено случайно из разогретого овсяного киселя. По другой версии считается, что блины появились вместе с мукомольной культурой и производством хлеба, который визуально был похож на тонкие лепёшки. 
Само слово «блин» образовано от млин, происходящее от глаголов «мелю, молоть» [1], то есть изделие из смолотого зерна, муки [2]. Согласно мнению историка В.В.Похлёбкина блины в русской кухне появились еще до IX века [3], когда славяне были язычниками и поклонялись богу Перуну и Яриле. Тогда приготовление блинов было своеобразным ритуалом, а рецепт теста оставался в секрете. Опару готовили у реки или у колодца, приговаривая обращение к месяцу: «Месяц, ты месяц, золотые твои рожки, выгляни в окошко, подуй на опару», чтобы блины удались на славу. В то время существовало поверье, что блины нужно есть руками, разрезанный блин​​ — к беде.
Блины — незаменимый атрибут русского народного праздника Масленица. Сама форма блина, похожая на солнце, знаменует собой прощание с зимой и наступление весны. Раньше с блинами было связано множество обрядов и традиций. Так, восточные славяне поминали блинами на Масленицу усопших, приглашая их души к праздничному столу перед Великим постом. Эта традиция сохраняется в некоторых регионах России и в наши дни. Например, в Брянской и Смоленской областях. А в Архангельской области блины — неотъемлемая часть свадебного стола. В Псковской и Новгородской областях блинами принято угощать гостей после крещения младенцев.
Многое с течением времени уходит в прошлое, но блины и сегодня являются одним из самых любимых блюд русской кухни. Как писал А.П.Чехов в своём рассказе «Блины»: «Поддаются времена и исчезают мало-помалу на Руси древние обычаи, одежды, песни; многое уже исчезло и имеет только исторический интерес, а между тем такая чепуха, как блины, занимает в современном российском репертуаре такое же прочное и насиженное место, как и 1000 лет тому назад. Не видно и конца им и в будущем» [4].
В наше время блины как элемент русской кулинарной культуры не теряют своей актуальности благодаря легкости приготовления (на смазанную маслом сковороду наливается тесто и обжаривается с обеих сторон), доступности ингредиентов (молоко, яйца, мука, сахар, соль) и вариаций сочетания начинок (мясо, творог, варенье, сметана, мёд и т.д.).
Несмотря на то, что блины очень популярны на территории Восточной Европы, их также любят во многих странах мира. Например, блины широко распространены в Китае.

В Китае большим спросом пользуется стрит-фуд — цзяньбин, который представляет собой тонкий блин с различными начинками. Родина этого блюда — северные провинции Шаньдун и Хэбэй, и впоследствии оно стало известным по всему Китаю. Технология приготовления китайских блинов отличается от русских: на смазанную маслом крутящуюся сковороду наливают тесто, которое постепенно становится тонкой хрустящей лепешкой. В качестве ингредиентов для теста можно использовать зеленый лук, кинзу, кориандр и т.д. Перед употреблением цзяньбин обмакивают в соевый соус. Китайцы предпочитают есть цзяньбины на завтрак и брать с собой на работу.
Много лет назад в городском округе Дэчжоу муку для этих блинов мололи на специальной мельнице — шуймо. С вечера подготавливали зерна для муки, а утром цзяньбины выпекались на углях. Существует легенда, что история возникновения цзяньбинов начинается со времен Троецарствия, когда китайский военачальник Чжугэ Лян обнаружил, что котлы для приготовления еды были утеряны. Тогда он велел смешать в равном количестве воду и муку, сделать тесто и раскатать тонким слоем, затем обжарить. Это блюдо пришлось по вкусу армии, придало сил и помогло одолеть противника. После этого цзяньбины стали популярны во всём Китае.
В настоящее время цзяньбины — один из любимых стрит-фудов не только у китайцев, но и среди иностранных туристов. С раннего утра прилавки со специальной печью появляются на городских улицах. Буквально за несколько минут повар испечет горячий и вкусный блинчик. Сам процесс приготовления цзяньбинов вызывает интерес своей зрелищностью.
Еще одной разновидностью китайских блинов, излюбленных в центральном Китае, являются мянтуо, рецепт которых в большей степени напоминает русские блины, но с добавлением зеленого лука.

Таким образом, в ходе исследования мы выявили, что в старину блины в России  связывались с многочисленными обрядами и традициями, которые в разных регионах имели свои особенности. И сегодня блины являются неотъемлемой частью русской кухни, но без строгой привязки к ритуалам, за исключением Масленицы.

В то время как в Китае блины преимущественно распространены как уличная еда, прочно укрепившаяся на всей территории страны, не имея под собой традиционной подоплёки.
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