Приложение 7

ТРАДИЦИИ РУССКОЙ КУХНИ
Если судить по количеству пословиц, поговорок, сказок и песен, питье и еда в жизни наших предков занимали далеко не последнее место. В далекой древности стол горожан и крестьян был одинаков: все питались одними и теми же продуктами – дарами природы. Позже наметились серьезные различия, так как в городах появились заморские яства, привозимые купцами.

Однако повсеместно одинаковым почетом и уважением пользовался хлеб. Без него не обходилась ни одна трапеза.

Худой обед , коли хлеба нет.

Хлеба ни куска – стол доска.

Будет хлеб, будет и обед.

Если хлеба каравай, так и под елью рай.

Так как основной зерновой культурой была рожь, то и пекли в основном, черный хлеб.

Ржаной хлебушко – калачу дедушка.

Матушка- рожь кормит всех подряд, а пшеничка по выбору

Там где сеяли пшеницу, выпекали и белый хлеб. самым лучшим считался кирпичатый – хлеб, выпеченный из хорошо просеянной пшеничной муки. Таки образом, качество хлеба и его стоимость были различными. Круглый хлеб – коврига – подешевле, а сдобный пшеничный хлеб – каравай – подороже. Недаром тому, кто хотел его поесть на дармовщину, говорили: 

«На чужой каравай рот не разевай» - и добавляли:


«А пораньше вставай да свой затирай».


Хлеб любили есть мягким:


Хлеб ешь мягким, а корки береги впрок.

А сухой резали и подсушивали, получали сухари. Кроме хлеба традиционно пекли самые разные пироги со всевозможной начинкой: картофелем, капустой, ягодами, фруктами, мясом, птицей, рыбой. В 16 веке русская кухня знала до двадцати сортов пирогов.


Пироги с кашей… и с чем Бог послал.


На Руси ели и пили вкусно испокон веков. У богатого горожанина можно было насчитать до 40 блюд. Конечно такая еда была доступна не всем: изысканные блюда подавались на стол только богатым, а простой народ говорил:


Хрен да репка, да и то редко.

Семь перемен, а все редька.

Лучше хлеб с водой, чем пирог с бедой.

Доступным и распространенным блюдом на Руси был кисель.

Где кисель, там и присел, где пирог, там и прилег.

Не уступала киселю, а возможно, и превосходила его по распространенности каша.

Хороша кашка, да мала чашка.

Русская кухня знала их более 20 видов: гречневая простая,  гречневая с горохом, пшенная, овсяная, пшеничная, морковная, репная, гороховая и т.д и т.п. особым блюдом на Руси была кутья. Она упоминается в летописях уже с 12 века. Готовили ее из зерен пшеницы с добавлением меда.

В меду да в масле и лапоть съешь.

На первое простые люди готовили хлёбово, то есть похлёбку. Самой распространенной похлебкой были щи.

Щи да каша, еда наша.

Если щи хороши, другой пищи не ищи.

Тех же щей, да пожиже влей.

Ешь щи с мясом, а нет, так с квасом.

Готовили похлебки из репы, капусты, гороха, редьки. Из кваса с овощами делали окрошку.

Весьма разнообразен был ассортимент сладких блюд. Если вначале фрукты ели сырыми, то потом научились делать варенье. Делали так называемые взвары – компоты.

Нельзя не упомянуть о квасе.

Его готовили буквально в каждом доме и пили все: и взрослые, и дети. Квас делали разный: хлебный, яблочный, грушевый.

Но знали наши предки и меру в еде.

Не в меру еда – болезнь и беда.

Умеренность – мать здоровья.

Свою болезнь ищи на дне тарелки.

Ешь вполсыта, пей вполпьяна – проживешь век дополна.

Но главное, о чем написано в Библии и о чем помнили наши предки: «Не хлебом единым жив будет человек», то есть надо помнить, прежде всего, о душе, жить по законам добра и справедливости.

Русский самовар и чаепитие на Руси
О популярности чая надо сказать особо: недаром русские, конкурируя с англичанами, считают себя едва ли не самыми большими любителями чая в мире. Наши талантливые предки и тут проявили себя. Не удовлетворившись простым чайником, который использовали в других странах, в Туле изобрели самовар. Вода в нем быстро закипала и долго не остывала, а для растопки годилось все: и щепочки, и шишки. Самовары получили очень широкое распространение. Их делали круглыми, цилиндрическими, конусообразными, квадратными. А в качестве материалов для изготовления использовали серебро, медь, железо и даже фарфор.

Одно время были популярны самовары термосы с двумя-тремя отделениями: одно для щей, другое для каши, третье для чая.

Самовары искусно украшались. Ручки, ножки, кран самовара могли быть выполнены в виде рыб, львов, петухов. На поверхности иногда делали надписи типа:

«Самовар кипит, уходить не велит»;

«Где есть чай, там и под елью рай».

Чаепитие из самовара – это не просто трапеза, а особый ритуал, объединяющий людей за неспешным разговором. К чаю традиционно подают сушки, сухари, бублики, разные варенья. Наши предки пили чай непросто из стаканов и чашек, а наливали его в блюдце, которое держали за донышко.

Сверху пар, снизу пар – 

Шипит наш русский самовар.

Милости просим на чашку чая!

Вот так мы живем:

Пряники жуем, чаем запиваем,

Всех в гости приглашаем.

Славный город Тула, подаривший нам самовар, был и родиной пряников. Тульский пряник, пропитанный медом , со слоем повидла внутри, называли печатным.  Делали такие пряники с помощью специальных деревянных форм – трафаретов. В результате на поверхности пряников самых разных размеров отпечатывались (отсюда и название) затейливые рисунки, надписи:

«Хочешь чаю хлебнуть, про меня не забудь»;

«Родом я из Тулы, самовару брат».

На пряниках изображали целые города с церквями и башнями, фантастических птиц и зверей. Были даже пряники буквари с алфавитом. Их выпекали не только для еды, а как непременный сувенир к различным народным праздникам.

