      Времена и нравы. 
Быт русского крестьянина
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Повседневное крестьянское меню не отличалось большим разнообразием. Чёрный хлеб, щи, каша и квас - вот, пожалуй, основные «разносолы» крестьянского стола. Главное место среди них занимал, разумеется, хлеб. «Хлеб -всему голова», «Хлеб да вода - крестьянская еда», «Хлеб на стол - и стол престол, а хлеба ни куска - и стол доска», «Худ обед, коли хлеба нет».выражение «хлеб да соль» стало формой приветствия, пожеланием благополучия, приглашением к столу.
Без хлеба не обходилась ни одна трапеза. Резать хлеб за столом считалось почётной обязанностью главы семьи. Хлебом - солью встречали дорогих гостей, приветствовали молодых в день свадьбы.
Хлеб также служил ритуальным обедом. Для христианского таинства причащения выпекались из кислого теста просфоры; на Пасху пекли куличи, зиму на Масленицу провожали блинами, а весну встречали жаворонками -особыми пряниками, по форме напоминавшими птиц. Без хлеба начинался голод, несмотря на достаточное количество животной пищи.
Обычно хлеб пекли раз в неделю, поскольку занятие это было сложное и трудоёмкое. Тесто (квашня) готовилось с вечера. Его закладывали в специальную деревянную кадку (тоже квашня). На следующее утро стряпуха начинала долго тесто месить, пока оно не отставало от рук и от кадки. Процедуру повторяли несколько раз. После этого крупные гладкие хлеба сажали в печь при помощи деревянной лопаты. Испечённый хлеб хранили в специальных деревянных хлебницах.
Ели крестьяне в основном чёрный, ржаной хлеб. Калачи, выпекавшиеся из белой пшеничной муки, слыли лакомством, были редкими гостями на крестьянском столе. Помимо них на праздничном столе могли появиться пироги, блины, оладьи, пряники. Но тогда блины готовили не из пшеничной,
а из гречишной муки, что придавало им большую рыхлость и пухлость, да ещё слегка кисловатый вкус. Пирог - от слова «пир», праздничный хлеб. «Красна изба углами, а стол пирогами». Они были из разного теста, разные по форме и по назначению. Одни подавали к щам, другие к ухе, третьи - к лапше.
Пряники - украшение праздничного стола. В них не было начинки, а в тесто добавляли мёд и пряности. Часто делали фигурными.
На русских свадьбах известен такой обычай. К концу торжества гостям раздавали маленькие пряники - разгоняли - тем самым намекая, что пора и по домам.
Повседневной горячей пищей были щи и каша. Последняя считалась самой простой, сытной и доступной едой. Сколько круп - столько и каши. Каша считалась незаменимым обрядовым блюдом - для крестин, свадеб, поминок. Кашей на Руси называли свадьбу, хлопотное торжество, отсюда и присказка «заварить кашу», т. е. взяться за сложное, трудное дело. А если дело расстраивалось, то говорили - «с ними каши не сваришь».
Кутья, древняя поминальная еда, - разновидность каши.
Каша - проматерь хлеба. По легенде, некий древний повар переложил зерна в кашу, в результате получилась хлебная лепёшка.
Щами в старину называли все похлёбки, а не только из капусты. «Не та хозяйка, что красиво говорит, а та, что хорошо щи варит».
Среди новых блюд - картофель и помидоры. Зато почти исчезла репа, некогда доступное и лёгкое в приготовлении блюдо, «проще пареной репы».
Щи не всегда приправлялись мясом. И дело далеко не в достатке семьи, а в религиозности. Ведь все дни делились на скоромные, когда разрешалось есть всё, и постные, когда запрещалось есть мясо и молочные продукты. Пятница и
среда - в течение всего года постные. Всего же в году около 200 постных дней.
Самым любимым напитком считался квас. Ему приписывали лечебные свойства, он спасал зимой от цинги. Квас готовили разный - белый, красный, медовый, грушевый, вишнёвый, клюквенный, яблочный. Это был дешёвый напиток. «Ешь щи с мясом, а нет - так хлеб с квасом». Не менее древним напитком считается кисель.
Распространено было и пиво.
Обязательных трапез было две - обед и ужин. После утреннего подъёма, перекусив остатками вечерней еды, сразу принимались за работу. Трапеза - священнодействие. У каждого члена семьи - своё особое место в соответствии с возрастом и полом. Обязательно молитва.
Существовали определённые правила поведения за столом. Есть не спеша, не обгоняя другого. Сначала съедали жижу, а затем принимались за гущу, куски мяса. За столом нельзя было громко разговаривать, смеяться, стучать ложкой о посуду, бросать остатки пищи на пол, вставать, не закончив еды.
В страдную пору семья обедала в поле, под открытым небом.
На праздники делали обеды в складчину - братчины.
Гостеприимство считалось характерной чертой русского народа. «Всё, что в печи, на стол мечи» - гласит русская пословица. Часты для русских крестьян были недороды. Низкая урожайность, голод. Всё это объясняет сохранившуюся любовь русского народа к пышному застолью, которое они редко могли себе позволить. Это с давних времён удивляет иностранцев.



