Материал к уроку:

      Традиции, связанные с едой, национальная кухня – часть нашей русской культуры.

      В каждой национальной кухне есть блюдо, которое представляет ее во всемирной кулинарии и по которому гурманы всей планеты судят о гастрономических пристрастиях нации. А некоторые кушанья настолько входят в повседневное меню многих народов, что порой трудно определить их происхождение.

      Конечно, кулинария развивается, обогащается за счет обмена с другими народами, появляются в быту новые продукты и новые блюда. Это естественный и закономерный процесс.        
      Особенности питания поморов. Пища поморов была достаточно разнообраз​на: она определялась наличием в Беломорье продуктов, пригодных для питания, а также возможностью получить их дополнительно в Подвинье и Обонежье, главным образом в Вологде, Устю​ге, у Соли Вычегодской и в Онеге. В этих пунктах обыч​но закупали зерно, крупу, муку, толокно и некоторые овощи.
     Зерновые в Беломорье сеяли на южных землях в рай​онах Двинского, Онежского и Кандалакшского заливов. В северных районах посевы встречались редко. Сеяли главным образом ячмень (жито), реже рожь, пшеница отсутствовала. На год своего ржаного хлеба, даже и в тех деревнях, где рожь сеяли, не хватало, точнее, его хватало месяца на три. Закупали хлеб в Архангельске, Онеге, Холмогорах, где вели торг хлебом и рыбой мона​стыри: Соловецкий, Николо-Корельский и Антониев-Сийский. Они перепродавали хлеб из запасов, закуплен​ных также в Подвинье, а рыбу доставляли со своих мно​гочисленных морских промыслов.

      Хлеб, рыба и молочные продукты были основой пи​тания, мясо — баранину, дичь — употребляли сравни​тельно редко, варили из них «шти» с кислой капустой, прели «шти» в штенниках в печи, после выпечки хлебов. Об овощах упоминается в документах начала XV века: заводили «капустные и репные огородцы» на Летнем берегу и даже в Варзуге. Картофель появился только в середине XIX века. Подсобные продукты яго​ды и грибы, заготовляли в больших количествах.

     В Беломорье всегда было уважительное отношение к хлебу. Раньше в поморских деревнях никогда не встре​тишь на улице ребятишек с куском.

               МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ. 

         Молоко пареное, просто​кваша, сметана, творог—его ели с молоком; творог, выдержанный в печи, значительно обезвоженный, но не су​хой, подпрессованный и посоленный заготовляли для промысловиков. Такой творог назывался «ставка». Его закладывали в лагун — ушатик с вплотную пригнанной крышкой, в которой была втулка, через нее и достава​ли творог по мере надобности.

ОВОЩИ.

Капуста — обычно привозная. Ее солили, заквашивали, ели с растительным маслом или с квасом, сю заправляли щи мясные и «пустые».
Редька — ее терли, ели с растительным маслом, ча- ще с квасом. «Щи с таком, редька с квасом, вот и на​елся».
Репа — из нее приготовляли пареницу: очищенную от  кожуры репу резали на крупные куски и парили в ма​лом количестве воды в глиняном горшке под крышкой, в печь ставили после хлебов; репу, нарезанную ломтя​ми, вялили на ветру или в остывающей печи; хорошо сохранялась она в мешках и плетюхах.
Брюква — приготовляли из нее пареницу так же, как из репы, кроме того, крупную запекали в кожуре на по​ду печи.
      Пареница из репы или брюквы была самостоятель​ной переменой в обед, заедали ее хлебом. «Пареница ребятам всласть».
Картофель варили в шелухе, ели с рыбой. Его в Беломорье было мало.
                                                     ПОХЛЕБКИ.

Уха рыбацкая, навар рыбы — первая перемена за обедом; рыбу подают на стол как самостоя​тельную вторую перемену. Уху хлебают, закусывая хле​бом. «Ушка хлеба подбирушка».
Щи мясные — варили главным образом баранину, за​правляли заспой,  квашеной  капустой;
Щи «пустые» — без мяса, из крупы, заправляли ре​пой, брюквой, квашеной капустой.
Губница — похлебка из свежих или сухих грибов, заправляли заспой. «В губнице сытности мало, так, по​хлебаешь для порядку. В губнице белой боровик хо​рош».
ЯГОДЫ.

Брусника употреблялась пареная и толче​ная — для киселей и начинки для ватрушек, хранили ее в деревянных бочонках или ушатах.
Клюква, жаровица — ее заготовляли для киселя, хранили замороженной в мешках и плетюхах. «Жарови​ца жар большой в человеке тушит.   Выйдешь на наше  болотце, жаром по осени    горит — то жаровица поспе​ла».
Морошку хранили без добавок и обработки в обиль​ном собственном соку, в деревянных ушатах; ягоду упот​ребляли натуральной, из нее варили кисель, добавляли в чай, в квас, начиняли ватрушки. «Морошку запа​сать — цинги не знать».
Черника — ее сушили, варили из свежей, а зимой из сушеной кисели, запекали в пироги и ватрушки, упот​ребляли в качестве лекарственного средства при желу​дочных заболеваниях.
Голубель, голубица, гонобобель — из нее варили ки​сель, начиняли ароматной ягодой ягодники.
Малина - ее главным образом сушили, употребляли как лекарственное средство против «лихорадки».
       Из всех этих ягод отжимали также сок, который на​зывали «кеж»; из него варили зимой кисель, добавляли в кипяток взамен чая, получался «кежный чай». «Кеж малиновый — первое лекарство».
       Все ягоды заготовляли в больших количествах.

«ТРЕЩОЧКИ НЕ ПОЕШЬ - НЕ ПОРАБОТАЕШЬ».

   « Если черепаховый суп у англичан есть национальный суп, то у русских вероятно уху можно признать за самый национальный суп», к такому выводу пришел знаменитый французский кулинар Антуан Карем после тщательного изучения русской кухни.

    В русской кухне рыбные блюда были в изобилии, одного этого «самого национального супа» - уха осетровая, рыбацкая, бурлацкая, молочная, уха белая, уха желтая…

     Обилие водоемов сформировало у русских определенный вкус к рыбным блюдам. 

      На Русском Севере речной рыбе издавна предпочитали  морскую: треску, палтуса, зубатку, камбалу, окуня, навагу. В поморских селах что ни мужик, то рыбак, что ни подросток, то зуек – помощник на промысле. Рыба кормила большие рыбацкие семьи круглый год. У поморов всякой рыбе было свое назначение.

     Первой морской рыбой , обогатившей русское меню, была треска. В России  «мода» на треску не сразу преодолела консервативность  вкусов россиян. 

       Значительное место в старой русской кухне отвадилось наваге. Навагу развозили по всей России, доставляли даже в Астрахань, где и без того продавалось множество видов каспийской и волжской рыбы.

     Славилась и северная сельдь. Но далеко не все сорта были равноценны. Вот что пишет о промысле сельди и ее особенностях  С.В. Максимов в книге «Год на Севере»: «…. Исключительный улов сельдей производится только в Белом море. Делом этим заняты все приморские селения, поместившиеся вблизи мелких, защищенных от морских ветров губ … главными местами улова этой рыбы надо почитать Поньгаму (селение Карельского берега), Соловецкий монастрыь и деревню Сороку (главнее всех).

Соловецкая сельдь.

Исторические документы сохранили описание посола соловецкой сельди. оказывается она подразделялась на четыре сорта:

· Архимандричья – особо крупная, посоленная с пряностями (кориандром и богородской травкой), она шла на стол монастырской знати.

· Городовая – так именовали свежепосоленную сельдь.

· Монастырская – крепкосоленая.

· Богомольничья – свежепосоленная, но мелкая и промытая.

  Это интересно:

Треска — основная рыба на застолье помо​ра, ели ее свежей, соленой, вяленой, сушеной, варили из нес уху, запекали в ладках, печигах. «Трешшочка завсе​гда хороша».

Сельдь употребляли тоже повсеместно; из свежей варили уху, запекали ее в ладках и в тесте, но чаще ста​вили на стол сырую — соленую. «Селедка рыбка мала да вкусна».

Палтус обычно употребляли соленый; для ухи, для жарения, для пирогов. «Палтус гостит не часто». Его промышляли на Мурманской страде и привозили в Бе-ломорье после окончания промысла.

Зубатку ели и свежей, и соленой, варили уху, запе​кали в ладках и в тесте. «Зубатка рыба сытная».

Сиг — «сижки в рыбники», свежие и соленые.

Навага — «на двойиу уху, для скусу».

Окунь — «окушки для ушки».

Камбала — «на безрыбьи и камбалы поешь».

Семга — рыба главная для большого застолья, «для гостеванья». Предпочитали в пироге или соленой в за​куске, редко варили из нее уху, на это шли голова и хвост.

Сущик — сушеная мелкая рыба для ухи. «Корех, ер​ша берем на сущик».

