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Праздничная выпечка у тюркоязычных народов Дагестана





Пища тюркоязычных народов Дагестана сло-жилась с древнейших времен. Большим изобили-ем и разнообразием отличалась их праздничная выпечка. Для торжественных случаев (свадьба, Ораза байрам, Навруз байрам, рождение сына и т.д.) готовили множество сладких и несладких сдобных хлебов. Так, например, у ногайцев го-товили баурсакъ (круглые лепешки из кислого теста, зажаренные в масле), выпекали или жарили на сковороде къатлама (слоеные калачики из пресного теста), лукумы из пресного теста, зажаренные в курдючном жире или масле, хво-рост из сдобного пресного теста. У кумыков, азербайджанцев и терекеменцев приготовлялись всевозможные сладкие сдобные хлеба продолговатой формы без начинки. У южных кумыков та-кой хлеб назывался пенжекеш, у северных – на-зик аш, у терекеменцев и азербайджанцев – сю-тлю эппеглер. Кумыки и терекеменцы готовили слоеный хлеб с маслом (майлы этмек – сев. кум., явлу этмек – южн. кум., кюлче галач или яглы эппег – район Терека). Из сдобного теста с начинкой из мучной халвы кумычки и терекеменки приготовляли калачики (гулеме къалачлар – южн. кум., гьалва къалачлар – сев. кум., шюре галач – тер.). На этих калачиках принято было делать узоры наперстком. У азербайджанцев готовили печенье – шекер чурек и шекер бура. Широкое распространение у кумыков, азербайджанцев и терекеменцев получили пахлава и халва (мучная, ореховая, лапшовая).


При сохранении локальных особенностей технология приготовления некоторых праздничных блюд указывает на древние этнокультурные связи тюркоязычных народов Дагестана с другими народами не только Дагестана, но и Кавказа, Закавказья, народов Средней Азии, Казахстана и др.


Арутюнов, Сергей Александрович�XE "Арутюнов С.А."�


г. Москва


Мкртумян, Юрий �XE "Мкртумян Ю."� 


г. Ереван, Армения





Вершина хлебопечения – лаваш





Территория Армении входит в ареал древней-шего хлебопечения в мире, и соответственно раз-нообразие видов хлеба здесь очень велико. Его пекут в печи (пур), на камнях, в золе, на желез-ном листе (садж), но более всего в тонире, и име-нно с тониром связаны сакральные коннотации (тонри псак). В тонире можно печь многие, хотя и 











не все, виды хлеба, но лучше всего – лаваш. На-иболее ценится лаваш из озимой пшеницы, затем из яровой, бывает с добавками кукурузы, ячмен-ной муки, мятого картофеля, просто ячменный. Только очень большая семья могла выпекать ла-ваш ежедневно, и это было знаком высокого пре-стижа.


Обычно лаваш пекут каждый раз надолго, ле-том на 10-15 дней, зимой на 1-2 месяца. Хранят его на висячем подносе. Сухой лаваш быстро раз-мягчается, если спрыснуть его водой и завернуть на 20 мин. в ткань. Часто 2-3 семьи коопери-руются для выпечки лаваша. В любом случае эта процедура требует участия нескольких женщин и идет как по конвейеру, при полном автоматизме всех движений, причем каждые 30 секунд из тонира вынимается новый лист лаваша.


Помимо обычных для хлеба функций, лаваш берет на себя роль (съедобной утвари(: он высту-пает как скатерть, салфетка, тарелка, поднос, ло-жка, обертка, покрышка. Аналогично сэндвичу, но гораздо удобнее его, завертка бртуч из лаваша с мясом, яйцом, зеленью, сыром и т.д. Есть блюда (например, кебаб), которые принято есть только в такой завертке.


С разными сортами хлеба связаны разные сак-рально-ритуальные представления, но с лавашом их больше всего. Есть особый жертвенный лаваш, и особые правила его приготовления и раздачи. Есть запреты и рекомендации, кто может печь ла-ваш и для чего. Есть особые правила обхождения с лавашом – как его класть, рвать или резать, что делать, если кусок упадет. В принципе лаваш сле-дует доедать без остатка, однако крошки, отхо-ды, объедки допустимо скармливать животным, но только (чистым( – в основном телятам или курам.


Бакаева, Эльза Петровна �XE "Бакаева Э.П."�


г. Элиста





БорцогИ КАК обрядовАЯ пищА калмыков 





В современной Калмыкии борцог, как и преж-де, входят в состав обязательных праздничных и обрядовых блюд. Их приготовление в отдельных семьях и вкусовые качества определяются, как эт-ническими традициями, так и новыми компонен-тами. 


При изучении технологии приготовления бор-цогов обращает на себя внимание отсутствие в традиционном жилище скотоводов печи и боль-шого стола, характер жира (бараний топленый), которые определяют традиционные формы и спо-собы их приготовления. Традиционный рецепт те-ста для обрядовых борцогов включает только мо-локо и муку (без использования яиц и соли), либо бараний жир и муку. Такое пресное тесто сохра-няет форму и долго хранится. Формы, имеющие различную символику, сочетаются с общими пред-ставлениями о необходимых наборах для совер-шения обрядов и подношения даров во время праздника весны Цаган сар ((подношение первой порцией дееж(, (подарок от семьи семье(), а так-же с символическим значением борцогов в соот-ветствии с полом и возрастом одариваемого.


Басангова (Борджанова), ТАМАРА ГОРЯЕВНА�XE "Басангова (Борджанова) Т.Г."�


г. Элиста





Хлебопечение у калмыков 





Основным занятием калмыков было скотовод-ство, но в некоторых районах, где были подходя-щие климатические условия, они занимались зем-леделием.


Современная лексика калмыков и словари сох-ранили терминологию земледельческой обряднос-ти и приготовления хлеба, например, выражение таря тархь (сажать будущий урожай). Хлебные зе-рна, по представлениям калмыков, обладали жи-вотворящей силой. Зерна злаковых растений, ко-торые употреблялись при обрядовых действиях, высевались отдельно и назывались – дайлгана таралган. Удурум цацаху – это обряд, соверша-емый осенью на току после уборки хлеба с целью получения на будущий год богатого урожая. Хлеб-ные зерна перемалывались ручным способом, по-лучалась мука грубого помола, из которой делали пресные лепешки. Они, как и мука, назывались (гуйр(. Поначалу лепешки выпекались в золе ки-зяка, а позже – на чугунных сковородах, при этом хлеб прикрывали другой сковородой и выпе-кали в глинобитной печи зуух, которая сооружа-лась возле кибитки после каждой сезонной смены кочевки. Эти лепешки должны были употреблять в горячем виде. Ее разрезали на несколько частей и смазывали маслом или сметаной.


Хлебопечение у калмыков в большой степени развивалось под влиянием русских. От них они научились выпекать хлеб в печах, но летом для приготовления хлеба традиционно строили глино-битные печи. На праздники Цаган Сар и Зул каж-дая семья лепила боорцоги различной формы из пресного и дрожжевого теста.


Бондарь, Николай Иванович �XE "Бондарь Н.И."�


г. Краснодар





Хлеб в обрядах и представлениях восточнославянского 


населения Кубани 


(вторая половина ХVIII-ХХ вВ.)





Вербальные стереотипы ((хлеб – основа жиз-ни(, (хлеб – всему голова(), популярные на Куба-ни, в полной мере отражают значение этой компо-ненты в жизни общества. В них точно соединены низ и верх, биосоциальное и социокультурное на-чала. (Хлеб/хлиб( на Кубани используется в широ-ком и узком (родовом-видовом) значениях: а) вклю-чает в себя зерно/семя, растения и хлебобулоч-ные изделия; б) только хлебобулочные изделия, многие из которых имеют свою специальные на-звания: паска, коровай. Различные по времени происхождения представления о зерне и хлебе от-разились в фольклоре, обрядах и нормативной культуре. На печеное на сковороде (пирожки, бли-ны), варенное (вареники) понятие (хлеб( распрос-траняется в исключительных случаях.


В технологической цепочке сев – приготов-ление – использование зерна и хлеба обозначены начало сева, период роста, окончание уборки: мо-литва, использование крестов из теста, (оставле-ние Илье...(, (Спасу на бородку(. После сева – за-капывание пасхальных скорлупок, запрет (трусыть сажу( и т.п. (Затевание( и выпечка хлеба также регламентированы: соблюдение тишины, перево-рачивание лопаты/весла, использование звуково-го кода, поднятие к матке/матице коровайного те-ста. При использовании испеченного хлеба важ-ную роль играют оппозиции день-ночь, первая – (по-следняя) булка и различные части хлеба: краюш-ка, спод/спид, мякушка, злэпок. Если сев явля-ется сугубо мужским делом, то приготовление хле-ба – женским.


Важную роль зерно и хлеб играют в обрядах ка-лендарного и жизненного циклов. В календаре – это период от Рождества Христова и до Пасхи (жы-ляныкы, кресты, жаворонки/кулики, паскы). В обрядах жизненного круга – зерно, кутья, обыч-ный или обрядовый (особенно в свадьбе) хлеб. В окказиональных обрядах – новоселья/входыны, ле-чение (ячминя/ячменя(, бородавок/(гузок(, при покупке домашних животных и т.п. используется обычный хлеб, зерно и сохранившиеся частички обрядового хлеба.


Бушков, ВЛАДИМИР ИВАНОВИЧ�XE "Бушков В.И."�


г. Москва





Среднеазиатский хлеб в Москве





Хорошо известно, что каждый народ имеет свою специфику как в способах употребления хле-ба в пищу, так и в приемах приготовления теста и выпечки, используя при этом традиционные техни-ческие приспособления. Эта проблема достаточно хорошо изучена в отношении народов Средней Азии, где особенностями приготовления хлеба бы-ло половое разделение труда: в семейной сфере традиционный хлеб (нон) всегда выпекался женщи-нами, в общественной – мужчинами.


В 1990-е гг. в связи с тяжелыми экономичес-кими условиями в независимых государствах быв-шего СССР началась миграция части их населения в Российскую Федерацию и особенно в столицу. Масштабы миграции постепенно росли. Если, напри-мер, в начале 1990-х гг. выходцев из Средней Азии в Москве было относительно немного, то на рубеже XX-XXI вв. здесь сложились многочис-ленные и устойчивые диаспоры прежде всего вы-ходцев из Таджикистана и Узбекистана, причем таджикская диаспора оказалась организована по региональному принципу.


Появление многочисленной и устойчивой сред-неазиатской диаспоры в Москве вызвало для ее членов потребность организации привычных усло-вий обитания, в том числе в сфере питания. На московских рынках стали появляться таджикско-узбекские хлебопекарни (нонвойхона), где выпе-каются лепешки по традиционным рецептам. При-чем для этого из Средней Азии специально при-везли керамические тандыры (тануры) – печи для выпечки лепешек.


Обслуживают такие пекарни, как правило, три человека – один главный пекарь и два помощника. Тем не менее нельзя обнаружить полного совпа-дения в технологии, приемах хлебопечения и т.д. Готовые лепешки существенно меньше по разме-рам, чем традиционные; они более однообразны по форме и типу теста и т. д.


В целом же можно утверждать, что появление на московских рынках традиционных для Средней Азии хлебопекарен – важный показатель слож-ных демографических процессов, проходящих на пространствах бывшего СССР.


Волкова, Люция Аполлосовна �XE "Волкова Л.А."�


г. Глазов





Статус хлеба в современной культуре удмуртов





Высокий статус хлеба в современной культуре удмуртов проявляется в регламентации его исполь-зования в будни и праздники, а также при совер-шении обрядов. 


На повседневном столе по-прежнему всегда лежит хлеб – символ достатка в доме. В буд-ничном быту бережное отношение к хлебу явля-ется показателем нравственного поведения. Горя-чие, вынутые из печи, хлеб или шаньги не принято резать ножом, можно только ломать руками, по-тому что прикосновение металла, как считают, их оскверняет. Остывший хлеб режут, ласково при-жимая к груди. Неприлично говорить, что хлеб не-вкусный. Нельзя бросать даже крошки хлеба на пол, они попадут на зуб домового, он рассердится и нашлет несчастье на семью, болезнь на ребенка или подменит его своим детенышем.


На праздники по-прежнему много готовят муч-ной стряпни. В сельской среде шаньги и ватрушки являются показателем гостеприимства. О подгото-вленности к семейной жизни судят по тому, на-училась ли девушка печь хлеб или другие мучные изделия. 


В обрядовой сфере выделяются защитные, дар-ственные, благодарственные, (умилостивитель-ные( и даже лечебные функции хлеба. Например, чтобы вернуть здоровье ребенку (обменять (под-мененного(), хозяйка/мать печет хлеб три раза (через день): в первый раз – пять небольших ка-раваев, во второй раз – семь, в третий – девять. При этом тесто формуется в караваи над кваш-ней, а стряпуха предварительно укрывается с го-ловой покрывалом/скатертью от дневного света. Хлеб становится как бы своеобразным каналом, по которому осуществляется связь с потусторон-ним миром, одновременно хлеб оберегает мир че-ловека от чуждого/чужого.


Воронина, Татьяна Андреевна� XE "Воронина Т.А." � 


г. Москва





Русский хлеб: традиции и современность





Современное сельское хозяйство России про-должает сохранять земледельческий характер, как это было и в предыдущие столетия, а состав про-дуктов, употребляемых для приготовления пищи, отражает зерновой характер земледелия. Этим объ-ясняется преобладание в повседневном питании русских мучных и крупяных продуктов, и прежде всего – хлеба. В настоящее время практически повсюду хлеб приобретают в торговой сети, хотя до 1990-х гг. сельские жители предпочитали его выпекать в домашних условиях. 


Хлеб остается не только первостепенным, но и одним из экологически чистых продуктов питания, благодаря использованию традиционного, вывере-нного веками, опарного способа приготовления те-ста. Наибольшим спросом пользуются сорта хле-ба, приготовленные из одной ржаной муки или в сочетании с пшеничной (реже ячменной) мукой в виде формовых буханок или круглых караваев. Хлебопекарная промышленность вырабатывает не-мало сортов хлеба из пшеничной муки, и надо за-метить, что белого хлеба стали потреблять зна-чительно больше, чем черного. 


При сохранении классического способа приго-товления теста на закваске, в отдельных случаях с применением заварок, стали популярными новые сорта хлеба с использованием молочной сыворо-тки для обогащения хлеба витаминами, с доба-влением натурального и сухого молока, сухой и сгущенной сыворотки, ржаного солода, рафина-дной патоки и других ингредиентов. Повышенную пищевую ценность имеет хлеб из дробленого зе-рна или муки с добавлением тонко измельченных отрубей. 


В народе сохраняется бережное отношение к хлебу. Вкусный и приятный на вкус, он по-преж-нему составляет отличительную особенность рус-ской кухни и даже предмет национальной гор-дости.


Геккиева Н.И.� XE "Геккиева Н.И." �


г. Нальчик





Хлеб в системе 


жизнеобеспечения балкарцев





В системе жизнеобеспечения балкарцев хлеб занимает важное место. Об этом свидетельствует и перечень названия хлебобулочных изделий – етмек, гыржын, баппу (в детской лексике), калач и др. Традиционной сырьевой базой для хлеба бы-ли ячмень, пшеница и с XIX в. – кукуруза. При этом всегда сохранялся высокий престиж хлеба из пше-ничной муки. Достаток и благополучие в семье связывался с хлебом ((юйню берегети().


У балкарцев отношение к хлебу сакральное. Так (лицо( хлеба должно быть всегда повернуто на столе вверх, по нему нельзя бить. Крошки хлеба надо съесть или же их допускается отдать на корм скоту и птице. При выпечке хлеба не допускается, чтобы хлеб подгорел, а если это случается, то такой хлеб должна съесть сама хо-зяйка, для искупления своей (вины(.


Особое место среди мучных изделий занимали пироги – хычины. Символическое значение имели три круглых пирога – юч калач, которые выпека-лись с ритуальной целью при важных событиях в жизни традиционной семьи (рождение ребенка, первый шаг, новое начинание в семье и т.п.).


Гоциридзе, Георгий Шалвович� XE "Гоциридзе Г.Ш." �


г. Тбилиси, Грузия





Традиционные способы 


выпечки хлеба в Грузии и 


динамика их развития





Грузия считается одним из генетических цен-тров ряда аборигенных зерновых культур, что в свою очередь обусловлено соответствующими гео-экологическими факторами и хозяйственно-быто-выми традициями.


Исходя из своеобразных географических усло-вий территории страны, имевшей трехзональную вертикальную расположенность (горная, предгор-ная, равнинная), была создана региональная мо-дель народной системы питания, опирающаяся на ведущие отрасли хозяйства (полеводство, вино-градорство и виноделие, скотоводство). Основой пищевого рациона были хлеб, хлебные изделия и вино, а из-за того, что немаловажную роль играло виноградарство и виноделие, эту модель можно счи-тать уникальной.


Традиционные формы хлебов и их терминоло-гия отличаются большим разнообразием. Эти на-циональные формы можно классифицировать, как по технологическому, так и по функциональному назначению, с учетом религиозных и социальных аспектов быта.


В данном контексте особый научный интерес вызывает изучение эволюции традиционных средств выпечки хлеба, начиная с простых ее типов (пло-скостопные: кецы, кверы, садж), до создания го-ризонтальных и вертикальных (торне, фурне), сте-пень распространения которых зависела, как от ви-дов злаковых, так и от топливных ресурсов.


Григулевич, НАДЕЖДА ИОСИФОВНА�XE "Григулевич Н.И."�


г. Москва





Зерновые культуры в процессах адаптации народов Закавказья, русских переселенцев и 


старожилов Поволжья





Процесс адаптации русских переселенцев в За-кавказье прошел два основных этапа. На первом из них (первая половина XIX в.) русские жили в сравнительной изоляции и в процессе адаптации опирались главным образом на традиционные для них культуры, которые успешно воспроизводили на новом месте. На втором этапе (вторая поло-вина XIX в.) в результате более тесных контактов с коренными народами начался процесс взаим-ного заимствования различных, в том числе зер-новых сельскохозяйственных культур, способов их первичной обработки и хранения.


Полевые материалы показывают, что русские старожилы (молокане, духоборцы, субботники), на протяжении многих лет жившие бок о бок с коренными народами Кавказа, заимствовали у по-следних целые пласты национальных кухонь. Меж-ду тем, ни в одном из обследованных нами ре-гионов они не отказывались от присущих только русским видов хлеба. То же можно сказать и об изделиях из муки – лапше, пельменях и других. Заимствование не сопровождалось частичной или полной утратой тех или иных элементов системы жизнеобеспечения, присущей русским переселенцам, т.е. утратой ими своей самобыт-ности. Напротив, как правило, оно означало рас-ширение элементной базы традиционной культуры жизнеобеспечения и способствовало успешной и сравнительно безболезненно протекавшей адапта-ции к новым условиям жизни. 


В средней полосе России, в частности на Вер-хнем и Среднем Поволжье, где утрачены неко-торые особенности национальной кухни, тем не менее продолжают выпекать хлеб и другие хлебо-булочные изделия по традиции. В условиях плохо-го снабжения населения продуктами, особенно в зимнее время года, это обстоятельство зачастую выручает местных жителей. 


Добровольская, Варвара Евгеньевна�XE "Добровольская В.Е."�


г. Москва





Суеверные представления, 


связанные с хлебом 


(на материалах Русского Севера)





Доклад посвящен анализу суеверных представ-лений, связанных с изготовлением хлеба и его употреблением. Рассматриваются такие аспекты функционирования хлеба, как его связь с миром мертвых (выделение части свежего хлеба для уме-рших) и с богатством (постоянное наличие хлеба в доме под божницей). 


Особое внимание сосредоточено на взаимо-связи таких понятий, как хлеб и судьба человека (су-еверные представления о доле человека, нахо-дящейся в куске хлеба или крошках; одаривание хлебом как наделение судьбой и т.п.). Кроме то-го, будут проанализированы защитная – (обереж-ная( функция хлеба (хлеб в колыбели, исполь-зование хлеба при грозе, при строительстве но-вого дома и т.п.) и его роль в качестве обря-дового дара (хлеб при сватовстве, встрече моло-дых и т.п., а также как обрядовая жертва). 


Отдельно описываются невербальные магичес-кие действия, правила и запреты, связанные с из-готовлением (кто, когда и при каких обсто-ятельствах печет хлеб, как ведут себя окружа-ющие и т.п.), употреблением (кто режет хлеб, кто его распределяет между едоками и т.п.) и хране-нием хлеба (где хранят, как должна лежать буха-нка и т.п.), а также с утварью для его выпекания, прежде всего дежой и хлебной лопатой. 


Исраелян, Астхик рафаеловна �XE "Исраелян А.Р."�


г. Ереван, Армения





Апотропеическая 


функция Хлеба в народных 


верованиях армян





В традиционных народных верованиях армян на-ряду с различными функциями хлеб играл роль оберега, защищая людей, домашних животных, дом и скарб от сглаза, злых духов, вредоносного колдовства, принося добро. В этой роли хлеб при-меняли в повседневной и праздничной жизни.


В свадебном обряде, когда невеста впервые переступала порог дома супруга, свекровь хле-бом-лавашем покрывала ее плечи, жених рассы-пал зерна, а лицо отца пудрили мукой. Снимая с невесты венец, священник ставил его на тарелку с хлебом – для плодородия людей и полей. При рождении ребенка в колыбель и под подушку ма-тери клали хлеб. Новорожденную скотину корми-ли хлебом.


Хлеб являлся средством лечебной магии. Пови-туха клала кусок хлеба на живот роженицы, а за-тем, разделив пополам, бросала собакам. Чтобы защитить ребенка от 'Тпха (злой дух-пожиратель детей в утробах матерей), мать обходила семь дворов и безмолвно выпрашивала муку и масло, пекла хлеб в виде фигурки человека и держала под подушкой ребенка в определенные дни не-дели, затем хоронила. Ребенка, заболевшего в со-рокодневье, проносили через вырезанное в хлебе отверстие. Хлебом оберегали от чертей запасы муки, соли, праздничные наряды. В конце жатвы из колосьев плели кресты-амулеты для дома и хранили их до следующего урожая. В канун Ново-го года на наружных стенах домов мукой писали кресты.


Верования эти отчасти сохранились и в наши дни. Яркий пример тому – (пирог на счастье(, тесто ко-торого раздают друг другу, оставляя себе 1/4 часть.


Кожолянко Г.Л.�XE "Кожолянко Г.Л."� 


г. Черновцы, Украина





Хлеб в быту и обрядности 


украинцев-руснаков Буковины (XIX - начало XX в.)





Представленные в докладе материалы относят-ся к XIX – началу XX в. (до 1918 г.), когда восточ-ная часть Буковины входила в состав Бесса-рабской губернии России, а южная ее часть нахо-дилась в подчинении Австро-Венгерской монархии. 


В повседневном быту украинцев-руснаков Бу-ковины из поколения в поколение передавалось уважительное отношение к хлебу. В Буковинском крае бытовали поговорки, указывающие на ува-жение к хлебу: (Хлеб – всему голова(, (Если есть хлеб и вода, то не будет голода(, (Хлеб – дар Божий( и др. К хлебу относились с благого-вением, поэтому часто говорили: (святой хлеб(, (святой хлебец(. Если случайно кусок хлеба па-дал на землю, то его бережно поднимали и це-ловали, как бы извиняясь. Когда дети небрежно обращались с хлебом, то им говорили: (Ой, не делай этого, поцелуй хлеб, он – дар Божий!( В Буковинском предгорье и на Гуцульщине не раз-решалось резать хлеб ножом, его разламывали руками. Считалось грехом даже говорить (Порежь хлеб!(, говорили: (Покрай хлеб!( 


Хлеб считался символом счастья, здоровья и богатства, что отразилось в различных обрядах. С хлебом встречали новорожденного и приветство-вали роженицу. Каравай, украшенный деревцем, и два больших каравая ((батькови калачи() были важными атрибутами свадебного обряда. 


С хлебом начинали пахоту и посев, а также зажинки. С ним же провожали пастуха впервые весной и встречали его со стадом осенью по возвращении с пастбищ. В поминальном обряде обязательно присутствовал символический хлеб – (кныши(.


Кунижева, Лёля Замахширеевна�XE "Кунижева Л.З."�


г. Черкесск





Хлеб в земледельческой 


обрядности абазин





В традиционной обрядности абазин сущест-вовал обычай: перед первым весенним выездом в поле, соблюдая определенные правила, ежегодно пекли особый хлеб чвагIвара мгъал, что дословно означает (хлеб для пахоты(. Муку готовили из проса или кукурузы урожая прошлого года. Тесто замешивала (чистая( женщина. 


Хлеб выпекали в специально подготовленной яме. В диаметре она достигала 1-1,5 м, в глубину – до 50 см. Сначала в яме разводили огонь из сухих дров, когда дрова полностью сгорали, то выгребали весь жар; дно и края ямы выкладывали свежесодранной корой деревьев, выливали туда подошедшее тесто, сверху его прикрывали плот-ной корой и густо засыпали древесным жаром. Хлеб выпекали в течение 1,5-2 суток. В течение этого времени несколько человек следили за тем, чтобы было достаточное количество жара. Го-товность хлеба определяли следующим образом: сгребали жар и на хлеб ставили трехлетнего маль-чика, подложив предварительно под ноги доще-чку. Если на поверхности хлеба оставался замет-ный отпечаток, считали, что хлеб еще не готов. Недеформированная же поверхность хлеба слу-жила признаком хорошей выпечки. Готовый хлеб вынимали из (печи( 2-3 мужчин, укладывали на специально сплетенную из гибких веток орешника решетку, которую потом устанавливали на подво-ду и увозили в поле. Там главный распорядитель обряда отрезал от хлеба куски и раздавал всем участникам полевых работ. Тонко срезанная, длин-ная (лента( хлеба, свернутая в кольцо, не должна была крошиться, ломаться, что также являлось свидетельством качественной выпечки.


ЛЫСЕНКО, ОЛЕГ ВИКТОРОВИЧ�XE "ЛЫСЕНКО О.В."�


г. Санкт-Петербург





(Зерно - хлеб( в белорусской 


этнокультурной традиции





В докладе рассматриваются элементарные ви-ды обрядовой еды: зерно – каша – блины – хлеб – каравай – кулич (как последовательная транс-формация исходного материала – зерна), сох-раняющиеся в современной обрядовой практике белорусов виде архаичных форм пищи.


На основе изучения функций хлеба делается вывод, что народная культура никогда не уни-чтожает предшествующие формы и каждый этап трансформации является результатом синтеза се-мантических параметров, сформировавшихся в процессе существования объектов в пространстве культуры и эмпирических параметров нового объ-екта. Наиболее архаичные формы пищи вос-производятся в обрядах. Изучение форм обря-довой пищи в различных контекстах позволяет ин-терпретировать семантику хлеба как универсаль-ного культурного символа. 


Анализ использования в обрядах наиболее эле-ментарных форм пищи позволяет сделать вывод, что обряд воспроизводит наиболее архаичные фор-мы культуры не только с целью сохранения и под-держания традиции, но и само воспроизведение – необходимое условие ее существования. С этой точки, зрения реконструкция является как опера-цией по восстановлению исчезающих форм, так и неотъемлемой частью культуры, ее внутренним ме-ханизмом, обеспечивающим адаптационные про-цессы самоидентификации человека в постоянно изменяющемся пространстве.


Майничева А.Ю.�XE "Майничева А.Ю."�


г. Омск





Рождественская символика 


хлеба у поляков Сибири 





Рождество Христово как один из главных хри-стианских праздников всегда почитался поляками-католиками наравне с Пасхой. В прошлом по тра-диции 24 декабря в семейном кругу устраивали вигилию – постный рождественский ужин, кото-рый рассматривался как аналог Тайной Вечери. С появлением первой звезды (в 6 часов вечера) чле-ны семьи приступали к трапезе, для которой осо-бым образом сервировали стол. Одним из гла-вных, так называемых вигилийских блюд, играв-ших знаковую роль, были облатки (оплатки) – то-нкий пресный хлеб с рождественским рисунком или крестом. Каждый сидевший за столом де-лился своей облаткой с сотрапезниками, отщи-пывая по кусочку друг у друга, что симво-лизировало единение, общность доли и судьбы. Такие облатки заранее брали в костеле или по-лучали из Польши от родственников. Бедные лю-ди или не имевшие возможность получать посы-лки делились простым хлебом. На следующее ут-ро делали разнообразную выпечку из кислого те-ста, что должно было символизировать свершив-шееся таинство – Рождество Христово. Так, на-пример, из очень сдобного кислого теста пекли традиционный рулет с маком. Его приготовление было очень сложным и трудоемким: чтобы его испечь от хозяйки требовалось большое кулинар-ное мастерство. Делали также небольшие пиро-жки с черемухой или маком, пекли много пиро-жков с мясом, а также запекали мясо, окунув его в кислое тесто. Из песочного или пряничного те-ста, приготовленного на меду, делали гвяздки – звездочки, символизировавшие рождественскую пу-теводную звезду.


Мигранова, эЛЬЗА ВЕНЕРОВНА�XE "Мигранова э.В."�


г. Уфа





Сочетание злаковых 


с мясо-молочными продуктами в питании башкир 


(XVIII – начало XX в.)





Целью доклада является рассмотрение наибо-лее характерных сочетаний мясо-молочных проду-ктов со злаковыми, крупами, мукой и изделиями из теста в различных блюдах традиционной баш-кирской кухни. 


Из множества блюд, в которых молоко сое-диняется с зерновыми, можно выделить заправ-ленные маслом каши на молоке и молочные супы с зерном или крупой, приправленные сметаной, заквашенным молоком – катыком или измель-ченным сухим сыром – коротом и другие. Из блюд, сочетающих в себе молоко и муку, можно выделить мучную затируху – боламык; немного муки добавляли в творожистые продукты для при-готовления начинки для пирогов, ватрушек, варе-ников и т.д. С изделиями из теста готовили моло-чные супы, иногда добавляли в тесто кислое или пресное молоко.


Мясные продукты и животный жир редко со-четались с крупой и мукой, чаще с тестом. Из мясо-зерновых кушаний можно выделить мясные супы с целым или дробленым, сырым или слегка обжаренным зерном, а также каши на мясном бульоне или с добавлением сала. Крупа или мука входили в состав вареной колбасы – тултырма. Мясные продукты использовались в качестве на-чинки для пельменей, пирогов, балешей. В тра-диционном башкирском мясном кушанье – биш-бармак мясо смешивалось с вареной лапшой раз-личной формы. Изделиями из теста заправлялись повседневные и праздничные мясные супы. В башкирской кухне была не принята подача хлеба или лепешек к мясным кушаньям, хлебные изде-лия и печенья выносились к столу лишь во время чаепития.


Мокшин, Николай Федорович �XE "Мокшин Н.Ф."�


Мокшина Ю.Н.�XE "Мокшина Ю.Н."�


г. Caранск





Хлеб в обрядовой жизни мордвы





Хлеб (кши – мокш., эрз.) – основное изделие из муки, один из важнейших компонентов мордов-ской кухни. Судя по археологическим данным, па-шенное земледелие, с которым связывается хлебо-производство в больших масштабах, стало распрост-раняться у мордвы со второй половины I тыс. н.э. Свидетельством тому, в частности, служат на-ходки не только обугленных зерен агрикультур /ячменя, ржи, полбы, гороха/, хранившихся в глиняной посуде в специальных земляных ямах, но и металлических /железных/ агротехнических орудий, а именно сошников и серпов на городище Ош Пандо, расположенного близ с. Сайнино Дубенского района Республики Мордовия, в культурном слое, датированном VI-IX вв., 


Примерно с начала I тыс. н.э. открытый очаг у мордвы повсеместно сменился глинобитной печью типа камина – чувалом, имевшим глинобитный свод с дымовым отверстием. Такая конструкция очага, несколько возвышавшегося над полом по-средством сооружения земляной платформы на каменном настиле, очевидно была связана с его использованием не только для выпечки хлебных изделий, но и в производственных целях для пла-вки металлов. Процесс выпечки хлеба в какой-то мере напоминал мордве процесс выплавки метал-ла, подтверждением чему может служить и почти полная идентичность номинации хлеба и металла в мордовских языках: мокш., эрз. кши – хлеб, кшни – железо, металл.


На традиционное бытование хлеба у мордвы указывает и то, что он является непременным атрибутом многих мордовских обрядов, в том чи-сле, разумеется, и обрядовой пищи. С хлебом у мордовского народа связаны представления о богатстве и счастье. С (хлебом здоровья( (шум-бра кши) мордва поныне контаминирует здоровый образ жизни, плодородие и долголетие, мир и до-брососедство.


Новогродский Т. А.�XE "Новогродский Т. А."�


г. Минск





Традиции хлебопечения 


у белорусов





Хлеб – один из основных продуктов питания у белорусов на протяжении многих столетий. Его выпекали из различной муки, но чаще всего из ржаной. Сначала хлеб пекли из пресного теста, позже – из кислого. Технология приготовления чистого (без примесей) хлеба включала несколько операций: замешивание теста, выдержку (кваше-ние) и выпечку. Пекли его на поду печи раз в не-делю по 4-7 караваев в зависимости от коли-чества членов семьи, а с 20-х гг. XX в. стали печь формовой хлеб в круглых или прямоугольных же-стяных формах. Кроме чистого хлеба, известен также градовый, пушной. половый, картофельный, мякинный хлеб с различными добавками.


Хлеб символизировал благополучие, хлебо-сольство, гостеприимство. На протяжении веков выработалось уважительное отношение к хлебу. Считалось большим грехом уронить на пол даже крошку хлеба. Если случайно падал кусочек, его поднимали, просили прощения и съедали. Кро-шить хлеб также запрещалось, полагали, что у то-го, кто так поступит, никогда не будет хлеба.


Хлеб широко использовался во время разно-образных обрядов, праздников, семейных тор-жеств. С хлебом и солью встречали и провожали дорогих гостей, с ним шли свататься, отмечали крестины и т.д. Хлеб нашел отражение в много-численных пословицах, поговорках и народных изречениях, например: (Хлеб в доме – хозяин, на работе – друг, в дороге – товарищ(, (Не всякая мука хлебом станет(, (Кто хлеб сеет, тот сеет правду(. 


Павличенко, Наталья Анатольевна�XE "Павличенко Н. А."�


г. Черкесск





Кутья в обрядовой жизни 


верхнекубанских казаков 





Традиционная система питания верхнекубан-ских казаков включала различные повседневные и праздничные блюда. В их числе была кутья, при-готовление которой имело ряд региональных от-личий, определяемых природно-климатическими осо-бенностями Верхней Кубани. Так, помимо тради-ционных круп (пшеницы, риса и др.), приме-няемых при изготовлении кутьи, казаками исполь-зовалась мелко дробленная кукурузная крупа – драчка. Сверху кутья украшалась сушеной алычей, смородиной и другими ягодами, распространен-ными на Северном Кавказе.


Кутью готовили на Рождество и Крещение, в зависимости от сроков приготовления она была скоромной или постной и имела соответствующие названия: (Богатая( или (Голодная(. (Ношение( кутьи на Рождество Христово с целью пожелания благополучия и счастья (ее носили дети крестным родителям, родственникам и знакомым) считалось одним из наиболее значимых обычаев в общест-венной жизни станиц. 


С поминанием умерших родственников связан обычай (кликания Мороза(. В соответствии с тра-диционными христианскими представлениями кутья воспринималось казаками Верхней Кубани как основное поминальное блюдо и являлось состав-ной частью поминальных трапез.


Рамазанова, Зоя Буттаевна�XE "Рамазанова З.Б."�


г. Махачкала





Хлеб в традиционных праздниках и обрядах народов горного Дагестана (XIX – начало XX в.)





У народов горного Дагестана хлеб играл не-маловажную роль в традиционных праздниках и об-рядах, являясь одним из основных компонентов традиционной системы питания. Среди разно-видностей обрядового хлеба необходимо отме-тить особый хлеб разнообразной формы из сдоб-ного теста, выпекаемый у лакцев к празднику ве-сны – барта, с запеченным внутри яйцом как сим-волом возрождения жизни и украшенный сверху орехами, изюмом, финиками и т.д. Подобный хлеб, но только огромных размеров выпекали дар-гинцы к празднику первой борозды. У аварцев и даргинцев выпекали также огромных размеров ка-лач, который скатывали с горы. 


Обязательной принадлежностью праздничного стола даргинцев был также слоеный хлеб, тесто для которого замешивалось на молоке, сыворотке и т.д. Разновидностью праздничного хлеба счи-тается хлеб огромных размеров кIудияв чед, выпе-каемый аварцами на свадьбе в доме жениха и отправляемый к невесте за день до свадьбы в ка-честве подарка (с. Ругуджа).


Рыжакова, Светлана Игоревна�XE "Рыжакова С.И."�


г. Москва





Символика хлеба у латышей 





В традиционной системе питания балтийских народов процесс приготовления хлеба (выпечка, хранение, распределение, употребление) сопро-вождался сложной символикой. Хлеб и его (ма-тери( – квашня и печь – выступают живыми су-ществами, причем закваска хлеба – (зачатие(, выпечка – (роды(. Значимым тут является и (род-ственная связь( хлеба одной закваски с преды-дущей, с помощью оставляемого в квашне ку-сочка теста. 


С хлебом связывалось много запретов и пред-писаний. Например, у хлеба есть (верх( и (низ(, и поэтому его нельзя класть перевернутым на стол (полагают, что он (обидится(). Каравай при вы-печке перекрещивали, благословляли и клали на кленовый лист на поддоне (что иногда интер-претируется как знак пятипалой руки). Во время выпечки произносили тексты, способствующие луч-шей выпечке, удаче и благоденствию всех обита-телей дома. По тому, как женщина печет хлеб, су-дили о том, какие качества будут у ее детей, как сложится ее семейная жизнь.


Хлебный каравай украшали орнаментальными знаками. Традиционно это были разнообразные вы-давленные кресты, круги, ромбы, шевроны. Выпе-каемый в Риге хлеб Аусеклис продолжает эту традицию: на буханки наносят восьмиконечную зве-зду, символ этнокультурного возрождения 1980-1990-х гг. Кроме того, повсюду в Латвии выпе-кают хлеб из муки нескольких зерновых культур и с добавками разных круп, моркови, гороха, коно-пли, грибов, лесных ягод, пряных трав и корений. 


Хлеб у латышей несет охранительную функ-цию: (Не ты хлеб несешь, а тебя – хлеб! Поэтому, иди куда идешь, в кармане или сумочке держи хо-тя бы краюшечку хлеба(.


Сергеева, ГАЛИНА АЛЕКСАНДРОВНА�XE "Сергеева Г.А."�


г. Москва





Хлеб в традиционной системе питания народов Дагестана 





Известно, что основу питания народов Кав-каза, включая Дагестан, составляли зерновые и мясо-молочные продукты. Соотношение их и сте-пень распространения зависели от природной сре-ды обитания, особенностей хозяйственной дея-тельности населения, культурно-бытовых традиций.


В традиционной системе питания народов Да-гестана важное место занимают мучные изделия и, прежде всего, хлеб, входивший в понятие (ос-новная еда(, (пища вообще( и имевший мно-жество собственных названий, являвшихся свое-образным этническим знаком.


Хлеб различался по форме (круглый и оваль-ный плоский чурек, тонкий и утолщенный), спосо-бу приготовления (пресный и кислый), назначению (повседневный и обрядовый в виде колеса, полу-месяца, бублика, зооморфных и антропоморфных фигур, хлебов с узорами и др.). Его замешивали на сыворотке, кислом молоке, воде, заквашивали кусочком специально оставленного кислого теста.


Исследования этнографов показали, что прес-ный хлеб более характерен для высокогорных районов (аварцы, лакцы, часть даргинцев, лезгин и др.), печеный кислый (дрожжевой) – для рав-нины (кумыки, часть лезгин и др.). В среднегорье хлеб в большей степени мог замещаться вареным изделием – хинкалом, а в высокогорье – толо-кном.


Хлеб пекли из пшеничной, ячменной, прося-ной, ржаной, кукурузной муки, иногда из их сме-си с бобовой, в печах разного типа, наземных, ямо-чных и полуямочных типа тендира. Наиболее дре-вним способом была выпечка хлеба на горячих углях, в золе. При хлебопечении употребляли ка-менные плиты, глиняные, жестяные, а также желе-зные круглые листы (садж у лезгин, табасаранцев и др.). Локальные и этнические особенности хле-бопечения более всего проявлялись в пред-почтении одного из видов муки или смеси нес-кольких, технологии замешивания и выпечки тес-та, использовании готового хлеба в обрядах жиз-ненного цикла.


В современном хлебопечении некоторые тра-диционные способы приготовления хлеба сох-раняются, пополнившись новыми, связанными с появлением электрических, газовых и др. плит.


Соловьева, ЛЮБОВЬ ТИМОФЕЕВНА�XE "Соловьева Л.Т."�


г. Москва





Хлеб в обрядах 


детского цикла у грузин





Грузия – страна с древнейшими традициями земледелия. Неудивительно, что здесь, наряду с необычайным разнообразием всевозможных ви-дов хлебных изделий, отмечается интенсивное их использование в обрядовой практике. 


В традиционных обрядах и представлениях гру-зин, связанных с детским циклом, хлеб в зави-симости от ситуации может играть роль: 1) обе-рега, охраняющего ребенка от действия (нечис-тых сил(; 2) жертвоприношения, призванного уми-лостивить те или иные сверхъес�тественные силы; 3) символа будущей (доли( (судьбы) ребенка, ко-торая может ожидать его в жизни (в некоторых районах особый хлеб приносили новорожденному ребенку родственники со стороны матери, чтобы он (не был лишен своей доли(). 


Новорожденного ребенка полагалось благос-ловить у специально разожженной хлебной печи. Выпечкой хлебов различных форм (круглых, про-долговатых, треугольных) и размеров (в рост ре-бенка, длиной с руку ребенка и т.д.) сопро-вождались наиболее значимые этапы жизни ре-бенка (укладывание в колыбель, первый шаг, по-явление первого зуба и др.). В зависимости от си-туации, использовалось различное число хлебов (3, 7, 9, 29).


Тарджман-ипа Г.Г.�XE "Тарджман-ипа Г.Г."�


г. Сухуми, Абхазия





Хлебопечение у абхазов, абазин и адыгских народов


(к изучению этнокультурных контактов)





Абхазы, абазины и адыгские народы, в том числе западные адыги, кабардинцы и черкесы, проживая почти в сходных природно-климати-ческих условиях Северо-Западного региона Кавка-за, имели много общих черт в хозяйстве и поэ-тому в системе питания употребляли во многом одинаковые растительные продукты. 


Поскольку основу земледелия исследуемых народов составляли злаковые культуры (просо, кукуруза и пшеница), то в основе их питания были хлеб и кашеобразные мучные блюда. Роль круто сваренной пшенной каши – абыста (абх.), баста (абаз.) и п/астэ (адыг.) в рационе питания абха-зов, абазин и адыгов с давних времен была со-поставима с ролью хлеба – ача (абх.), ч/ахъва (абаз.) и щ/акхъуэ или хьальгъу (адыг.). Соот-ношение хлеба (пресного и кислого) в суточном рационе, подбор пищевых продуктов, способов закваски, выпечки, хранения и пр. имели, как об-щие, так и отличительные черты.


Следует отметить, у абхазов (хлебом( называ-лись не только пресные лепешки – ачамгьал, но и покупной пшеничный хлеб. При этом в народной кулинарии абхазов в прошлом отсутствовала тра-диция приготовления дрожжевого теста. Это объ-ясняется тем, что пшеница, возделываемая в Аб-хазии, была с очень низким содержанием клей-ковины и тесто из такой муки практически не под-давалось технологической обработке, ибо оно не обладало тягучестью и ему не свойственно было брожение. В этой связи ассортимент потреб-ляемых мучных блюд из пшеничной муки в суто-чном рационе абхазов, по сравнению с блюдами из пшенной или кукурузной муки, был весьма ог-раничен. Из традиционных мучных блюд следует упомянуть пирог с сыром – ачашв, пирожки с сы-ром – ачаджь, колобки с сыром акуакуар.


Что касается абазин и адыгов, то в их суто-чном рационе широкое применение имели не толь-ко пресные лепешки – мгьал (абаз.) и мэджэдж (адыг.), но и дрожжевой хлеб домашней выпечки. При этом широкий ассортимент мучных блюд (раз-личные пироги, пирожки, калачи, колобки, пышки и пр.), подбор пищевых продуктов, сложность тех-нологии их изготовления (пресное, сдобное и кислое тесто), статус престижности того или ино-го блюда, использование в хлебопечении фермен-тационных средств – рыпага (абаз.) и тэджэпс (адыг.), способы выпечки, хранения и пр. – все это свидетельствует о давних традициях возделы-вания высококачественной пшеницы на всем прос-транстве Северного Кавказа.


Вершиной хлебопечения у абазин и адыгов яв-ляется дрожжевой хлеб из пшеничной муки, вы-пекаемый в специальной глинобитной печи – х/акв (абаз.) и хьаку (адыг.). Кроме того, аба-зины и адыги, так же как и абхазы, для выпечки хлеба использовали традиционный очаг и специ-альную кухонную утварь.


Трофимова Е.Я.�XE "Трофимова Е.Я."�


г. Ижевск





Хлеб в традиционном питании удмуртов





Хлеб издавна составлял традиционную основу питания удмуртов. Не случайно самое почетное кушанье по-удмуртски – шыд-нянь, что в пере-воде буквально означает (суп-хлеб(. 


Из зерновых для приготовления хлеба и хле-бных изделий ведущая роль принадлежала ржи, овсу, ячменю, полбе, просу и, наконец, пшенице. Хлеб преимущественно был ржаной, а в дополне-ние к нему использовалась гречневая и гороховая мука для выпечки разнообразных хлебцев (удн-янь, табанянь, гурпельнянь, мушник, кабартма); коржей (комеч, бискыли, юача, тетер); сдобных шариков (шекера); хвороста (войын позьтэм). Сре-ди готовых изделий больше преобладали кушанья из пресного, нежели кислого теста. Велика роль зерновых культур в приготовлении круп, лапши, клецок, киселей, пельменей, печений с начинкой, лепешек, блинчиков, а также для кваса и пива.


Многие хлебные изделия выступали и как обря-довые: одним из главных этнических символов был хлеб с маслом (войын нянь). Особым почита-нием окружена печь – домашний очаг. С хлебом всегда были связаны и религиозные представ-ления народа. Хлеб входил в формулу клятв и благопожеланий: нянь понна – (клянусь хлебом(. Хорошего и доброго человека сравнивали с чер-ным хлебом. Хлеб остается олицетворением до-статка – тырен нянен улыны. Отношение к хлебу получило отражение в фольклоре, особенно в мо-литвах-куриськонах, где отражается извечная бо-рьба хлебопашца за простой каравай (нянь кол-ды) – источник жизни, а не за золотой хлеб (зар-ни нянь).


Унарокова,  Мира Юнусовна �XE "Унарокова М.Ю."�


г. Майкоп





Хлеб в алиментарной культуре адыгов





Сырьевая база хлеба у адыгов была обеспе-чена тремя эндемными злаками: хьа – ячмень, хьамцIый – рожь, коцы – пшеница. Ячмень – хьа является терминообразующей основой для микро-лексики хлеба: хьалыгъу – хлеб, тхьацу – тесто, хьалыжъу – пирог, хьарыпI – лепешка и др. Од-нако ячменем утрачен статус сырья не только в хлебопечении, но и во всей системе питания. Али-ментарным сознанием адыгов ржаной хлеб номен-клатурно включен в этнографию хлеба, но он лишен престижности. Оптимальное сырье тради-ционного хлебопечения адыгов – пшеница.


В традиционном хлебопечении адыгов культи-вировалось два вида теста: тхьацу тэджыгъ – дро-жжевое тесто, мыкIумыпш – пресное тесто. Но-менклатура печеного дрожжевого хлеба: хьаку хьалыгъу – подовый хлеб, хьалыгъу тэбэрыжъ – очажный хлеб, выпеченный в парной закрытой сковороде на углях; енэкIушъуау – лепешка на открытой сковороде; мыжъобгъу хьалыгъу – лепешка, выпеченная на раскаленной каменной (позже на чугунной печной) плите. Жареные дро-жжевые хлебные изделия: щэлэмэ гъэтэджыгъ – лепешки и тхъуржъэут – пончики из дрожжевой опары. Дрожжевая сдоба: кIэкъощыхь – булочки, хьаку хьалыжъу – пирог, гощэ хьалыжъу – сва-дебный пирог. С изготовлением дрожжевого хле-ба связан уникальный этнографический комплекс, включающий глинобитную печь – хьалыгъу хьаку [букв. – хлебная печь], деревянные круглые кор-зины для подведения теста перед выпечкой – тхьацу мат, деревянную лопату для подачи подо-шедшего теста в подовую печь. 


Пресный печеный хлеб: мыкIумыпш – (подо-вый, очажный), зэтечъ – слоеный (подовый, очаж-ный). Пресное жареное тесто: зэфы – лепешки из мягкого теста, IапэещэкI – хворост из крутого те-ста, пэлъкъау – хворост в сахарной пудре или глазури, пэлъкъэо сын – подовый слоеный (из 50 тончайших лепешек) хлеб, пропитанный медом или сахарным сиропом. Вареное пресное тесто: псырыжъохьалыжъу и мэтаз – разновидности ва-реников.


Технология дрожжевого и пресного теста, вы-печки хлеба, разнообразие термической обра-ботки хлебных изделий из пшеничной муки, ком-плекс сопутствующих сооружений и утвари, не имеющих аналогов в окружающей иноэтносреде, широкая номенклатура и исконная детально раз-работанная микролексика свидетельствуют о дре-вности культуры хлеба в традиционной системе питания адыгов.


ФУРСОВА, ЕЛЕНА ФЕДОРОВНА�XE "ФУРСОВА Е.Ф."�


г. Новосибирск.





Символика обрядовой выпечки у восточных славян 


Обь-Иртышского междуречья (конец XIX – первая треть XX в.)





В традиционной культуре восточнославянских народов, населявших район Обь-Иртышского меж-дуречья в конце XIX – первой трети XX в., каж-дый значительный календарный праздник включал выпечку, которая, являясь праздничной пищей, в то же время выполняла и некоторые символи-ческие функции. На Пасху обязательным счита-лось присутствие на столе (многомерного( хлеба в виде высокого круглого кулича из сдобного те-ста (паска – укр.). К Рождеству и Троице хозяйки стряпали и выпекали множество хлебобулочных изделий, которые в различных регионах называ-лись по-разному: шаньги (повсеместно), тарки (у старожилов Барабы), пустышки, каральки (в При-обье) и пр. 


В течение масленичной недели в Западной Си-бири сохранялся обычай обильной выпечки бли-нов, как дрожжевых, так и пресных. Блины выпе-кали при исполнении поминального обряда, а так-же свадебного обряда, отдельные этапы которых так и назывались: (отводить блины(, (блиновать(. В тех случаях, когда имела место связь обряд-ности с почитанием предков (похороны – помин-ки, символическая (смерть( девушки-невесты на свадьбе) выпечка имела плоский, (одномерный(, вид. В этой связи заметим, что в некоторых эт-нографических группах Западной Сибири поми-нальными обрядами и заупокойными молитвами сопровождалась вся масленичная неделя. Симво-лика обрядовых изделий из теста отражала пред-ставления о взаимосвязи категорий (многомер-ности( или (одномерности( мира с жизненными циклами человека и природы в календарных и се-мейно-свадебных обрядах. 


Шагоян Г.� XE "Шагоян Г." �


г. Ереван, Армения





ПРАЗДНИЧНЫЙ КОНТЕКСТ ТРАДИЦИОННОГО (ЗАБИВАНИЯ БЫКА( И СОВРЕМЕННОГО (РАЗРЕЗАНИЯ ТОРТА(





Этимология армянского слова (праздник( – тон (от инд.-евр. dapni – (жертва(), восходит к кор-ням *da-dе- со значением (делить(, (разделять(. К той же корневой группе относится твар – в зна-чении (бычок( (ср. рус.: (тварь(), что подтвер-ждает точку зрения, согласно которой образу-ющим ядром архаичного праздника является жер-твоприношение. В этом смысле особое внимание заслуживает армянский свадебный обряд (забива-ние вола( – коллективного жертвоприношения бычка. В результате анализа мифологического со-держания обряда принесения свадебной жертвы можно заключить, что она одновременно вопло-щает в себе образы, как самого жениха, так и его мифологического противника, в роли которого вы-ступает невеста. С другой стороны, бычок может интерпретироваться как животная модель миро-вого древа. Подобное сгущенное содержание об-раза бычка делает его наиболее наглядным при-мером сверхструктуры (ужесточения какой-либо структуры в порубежной кризисной ситуации), ко-торая разрушается во время праздника при обя-зательном условии сопричастности к этому (раз-рушению( всех участников действа. В этом смы-сле современным аналогом свадебного бычка мо-жет служить ставший обязательным в меню ар-мянского свадебного пира торт, праздничное офор-мление которого позволяет воспринимать его в качестве символа молодой пары, а также идеи се-мьи в целом (ср. мезокосм). Сопоставление клю-чевых моментов обрядов забивания бычка и раз-резания торта позволяет рассматривать их как ва-рианты трансформации единого праздничного ин-варианта (ср. аналогичную семиотическую общ-ность между (коровой( и (караваем().
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раздел V


ПРОБЛЕМЫ ТРАДИЦИОННОЙ культуры











Симпозиум 7


(Хлеб наш насущный...( Этнография хлебопечения
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симпозиум 7


(ХЛЕБ НАШ НАСУЩНЫЙ...( 


Этнография хлебопечения
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