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Пасха Христова (Светлое Христово Воскресение)



Новозаветная Пасха – Светлое Христово Воскресение – как главное событие в духовной жизни христианина получила название Праздник праздников, царь дней или Велик день. Пасха является также самым первым христианским праздником.

История Пасхи своими корнями уходит в глубокую древность. Примерно пять тысяч лет назад иудейские племена отмечали ее весной как праздник отела скота, затем Пасху связывали с началом жатвы, позднее – с уходом евреев из Египта. Христиане же вложили в этот день иной смысл и отмечают его в связи с воскресением Иисуса Христа.

На первом Вселенском соборе христианских церквей в Никее в 325 г. было решено перенести православный праздник на неделю позже еврейского. Постановлением этого же Собора праздник Пасхи должен отмечаться в первое воскресенье, следующее за первым полнолунием после весеннего равноденствия. Таким образом, праздник «кочует» во времени и выпадает каждый год на разные дни в период с 22 марта по 25 апреля по старому стилю (с 4 марта по 8 мая по новому стилю). На Пасху отмечается воскресение Иисуса Христа, который Своею смертью искупил людские грехи и Своим воскресением дал надежду на жизнь после смерти.

Придя на Русь из Византии, христианство принесло и ритуал празднования Пасхи. Всю неделю, предшествующую этому дню, принято называть Великой, или Страстной. Особо выделяют последние дни Страстной недели: Великий четверг – как день духовного очищения, принятия таинства, Страстная пятница – как еще одно напоминание о страданиях Иисуса Христа, Великая суббота – день печали, и, наконец, Светлое Воскресение Христово.

У православных славян существовало множество обычаев, ритуалов, приуроченных к дням Великой недели. Так, Великий четверг традиционно называют «чистым», причем не только потому, что в этот день каждый православный человек стремится очиститься духовно, причаститься, принять таинство, установленное Иисусом Христом. В Чистый четверг был широко распространен народный обычай очищения водой – купание в проруби, реке, озере или обливание в бане до восхода солнца.

В этот день убирали в избе, всё мыли и чистили. На Севере и в средней полосе России было принято собирать и сжигать ветви можжевельника для окуривания жилища и хлева. Считалось, что целебный можжевеловый дым защищал человека и «животинку» от нечисти и болезней. Бытовало также поверье, что снесенные в Великий четверг яйца, съеденные на Пасху, предохраняли от недуга, а скорлупа яиц, зарытая в землю на пастбище, надежно защищала домашний скот от сглаза и всякой напасти. Еще один обычай – освящать соль и в ночь под Чистый четверг ставить на стол с хлебом.

Последнюю неделю перед Пасхой называют Страстной. На Страстной неделе вспоминают события последней недели земной жизни Иисуса Христа с того момента, как Он вошел в Иерусалим, и до того дня, когда Он был распят на Кресте и воскрес на третий день. Гораздо более строгими в Страстную неделю становятся ограничения в еде, а в Великую пятницу – день распятия Христа – верующие не едят вообще, вплоть до выноса Плащаницы, которая символизирует момент искупительной жертвы Иисуса Христа.

На Руси весь народ торжественно готовился к Святому дню. К нему было приурочено много добрых обычаев и поверий. Например, считалось, что добрые дела, совершаемые в пользу других, особенно обделенных судьбой, помогали снять с души грех. Так, в России было принято собирать деньги для выкупа должников из тюрьмы. Перед праздником все дома тщательно убирались, шились новые наряды.

За Страстной неделей приходит на русский простор Святая неделя, в старину она звалась также Светлой, Славной, Великой, Радостной, Красной и Великоденской и слыла за один Велик день. «Пресветлое Воскресение праведного солнца – Христа» объединилось в народном воображении с весенним возрождением природы, как бы принимающей участие в радостном праздновании величайшего из евангельских событий, знаменующего светлую победу над тьмой смерти. С этим связан был старинный обычай зажигать перед церквями и по холмам костры во время Светлой заутрени, в Белоруссии шли к ней даже с зажженными лучинами. Почти повсеместно в деревнях на Святую ночь жгли по площадям смоляные бочки; угли от них потом собирали и относили домой и сберегали вместе со свечами, с которыми стояли заутреню. Некоторые клали эти угли под застрехи крыш, в уверенности, что этим предохраняют свой двор от грозы. В деревнях, по старому обычаю, после пения «Христос воскресе!» стреляли холостыми зарядами из ружей, торжествуя этим победу над нечистой силой и тьмой. Зачерпнутой в роднике в пасхальную ночь воде народное поверие приписывает особенную силу. Суеверные люди окропляли ею свои дома и амбары, видя в этом залог счастья и довольства. В Святую ночь в селах красные девушки спешили за водой к ручьям и рекам. Молча старались они наполнить ведра и так же молча донести их домой. Если при этом будет произнесено хоть одно слово, вода эта, по словам старых людей, потеряет свою силу.

Существовало старинное поверье о том, что если в Светлую заутреню стать в уголке церкви, держать при этом в левой руке серебряную монету и на первое приветствие священника «Христос воскресе!» вместо «Воистину воскресе!» ответить словами: «Антмоз маго», то от этих слов монета получит чудодейственную силу, которая может возвратить ее хозяину даже из воды, из огня. Брошенная в чужие руки, монета эта не только возвратится к хозяину, но и приведет с собой все другие, между которыми находилась. Этот «антмоз» соответствовал неразменному червонцу, который знаменует собой неиссякаемое богатство солнечного света, каждое утро возрождающееся на востоке; он напоминал собою и молнию, которая в весеннюю пору воскресает и цветет во мраке ночеподобных туч.

Старинное предание гласит, что красное солнышко, всплывая из-за гор над обновленной Воскресением Христовым землею, радостно играет-пляшет своими лучами. Эта молва о «солнечных заигрышах» распространена во всех уголках славянского мира, некогда жившего одной духовной жизнью с русским народом. В великорусских губерниях раным-рано на первый день Светлого праздника выходил деревенский люд на пригорки, ребята малые влезали на крыши – любоваться игрой солнца. Взойдет, заиграет оно на безоблачном небе – быть, по примете старых людей, красному лету, богатому урожаю и счастливым свадьбам. Деревенская детвора при первом появлении светила принималась прыгать, припевая: «Солнышко-ведрышко, выгляни в окошечко! Солнышко, покажись, красное, снарядись! Едут господа-бояре к тебе в гости во двор, на пиры пировать, во столы столовать!» Старухи в это время умывались с золота, серебра и красного яйца, думая от того и помолодеть, и разбогатеть; старики же расчесывали волосы, приговаривая: «Сколько в голове волосков, столько и внучат!»

Были и такие, что в первый день Светлой седмицы старались поужинать и лечь спать до заката, думая, что если не сделать этого, то нападет куриная слепота.

С первого же дня Светлого Христова Воскресения отверзаются, по верованию народа, врата райские и остаются отворенными до последнего дня. Счастлив тот, кто умрет на Пасху, тому прямая дорога в селение праведных. Потому-то престарелые благочестивые люди, которым не жалко расстаться с земной жизнью, и молили Бога, чтобы привелось им покинуть этот бренный мир в дни Святой недели, а еще лучше – в Светлую заутреню. Того, кто умирал на Светлое Христово Воскресение, по старинному обычаю, хоронили с красным яйцом в правой руке. «Умер на Пасху – и яичко в руку!» – напоминает об этом народная поговорка.

В Древней Руси существовало предание о том, что когда восстал из мертвых Спаситель мира, солнце не заходило целых восемь суток: первые два дня оно стояло на востоке – там, где ему полагается быть при восходе, следующие три дня – на полудне, остальные два – на вечере, на восьмой зашло. Это предание повторялось на Руси всеми в XVI–XVII столетиях, вызывая возражения церковных проповедников. Народная же Русь, от мала до велика верившая в то, что отверзаются на Святой неделе райские двери, прибавляла к этому, что прекращаются, утихают на эти дни и адские муки. Это основано было на сказании «Хождение апостола Павла по мукам». По другому распространенному в народе сказанию – «Хождение Богородицы по мукам» – покой грешникам дается на том свете с Великого (Страстного) четверга до самой Троицы.

С первого дня Светлой недели, по старинному преданию, Иисус Христос в сопровождении Своих апостолов ходит по земле вплоть до Вознесения. Одеты небесные странники в нищенское рубище, а потому, гласит народный сказ, и невдомек никому, кто они. Ходят они, испытывают людское милосердие, награждают великими и богатыми милостями добрых и карают злых людей.

В понедельник Святой недели в некоторых местностях ходили на кладбища – христосоваться со своими покойничками, по большей же части этот обычай соблюдался после Пасхи, на Радоницу. Со вторником связано было в народе имя «купалища». В старину существовал обычай обливать в этот день холодной водой тех, кто проспал заутреню. Летопись рассказывает об этом обычае как о пережитке древнего язычества, связывая его с обоготворением матери сырой земли.

Со Светлой среды начинались по некоторым местам весенние хороводы, продолжавшиеся до Троицына дня – каждый вечер. Разными бывали хороводы, и назывались они великоденскими, радоницкими, никольскими, троицкими, всесвятскими, петровскими, пятницкими, ивановскими, успенскими, семенинскими, капустинскими и покровскими. Светлый праздник начинал, открывал хороводное веселье, Покровом оно заканчивалось.

В Святую пятницу, именовавшуюся «прошеньем», «прошеным днем», в обычае было звать тестю с тещей зятя и его родных «на молодое пиво», которое звалось также и «моленным». В Костромской губернии, например, его варили в складчину, делили между соседями и пили, приговаривая: «Пиво – не диво, и мед не хвала, а всему голова, что любовь дорога!»

Пасхальная суббота слыла в народе «хороводницей», в этот день был самый разгар молодого веселья в посельской Руси. В Черниговской губернии к этому дню приурочивался обычай изгнания или «провожания» русалок, по другим уголкам народной Руси справлявшийся на Всесвятской, следующей за Духовым днем, неделе.

В воскресенье со Светлой седмицы на Фомину – проводы Пасхи. В этот день, по старинному обычаю, придерживавшиеся дедовских заветов люди собирали все оставшиеся от праздничной снеди кости и, благословясь, несли их на поле, где и зарывали. Это должно было охранить посевы от градобития. По другому же суеверию, предсказывалось беречь эти кости в хате и бросать их в топившуюся печку во время летних гроз.

Но не только дань своему суеверию отдавала в светлые пасхальные дни народная Русь: крепка была она и своей простодушной верой в Христа, свято чтили в ней все обряды христианского благочестия. Освятит деревенский люд в Божьем храме в Светлую заутреню свои пасхальные яства, похристосуется со священником, со своими близкими и всеми, кто бы ему ни встретился, разговеется красным яичком и всем, чем Бог пошлет. Но до тех пор не начнут в деревне праздничного пированья, веселья, покуда не обойдет церковный причт с крестом и святой водой и не пропоет перед каждой божницей радостных пасхальных песнопений. А потом во всю Пасхальную неделю ходили, разнося благостную весть о Воскресении Христовом, в каждом приходе от деревни к деревне, богоносцы с крестами, хоругвями и образами. Всю Светлую седмицу лился по всей Руси радостный пасхальный звон: не замолкала с утра до ночи ни одна колокольня – каждая словно старалась перезвонить другую. Находилось множество охотников «потрудиться для Бога», а уж от детворы отбою не было – всякому хотелось хоть один раз да потрезвонить в эти светлые дни. С утра до позднего вечера разносилось по русскому простору, пусть порой и нестройное, но из глубины души льющееся пение, одни богоносцы сменяли других. «Ходить под Богом» на Святой неделе считалось в народе за благочестивый подвиг. Приступали к нему только с благословения священника: не всем разрешалось это дело, а только тем, кто не повинен был ни в каких тяжких, вызывающих наложение особого покаяния, грехах. Богоносцы, поднимая иконы, одевались во все чистое и давали зарок не пить при этом вина, что особенно трудновыполнимо при известном хлебосольстве русского народа. Не выдержавший и поддавшийся на угощение не мог уже оставаться богоносцем, а должен был передать свою обязанность другому, на что не приходилось долго искать охотников. По преданию, переходившему из уст в уста по селам и деревням, проносившему целую неделю иконы и кресты это вменялось за седьмую часть дороги в Иерусалим: «Семь Светлых седмиц под Богом походить – в Ерусалим-град не ходить!» – говорили благочестивые люди.

Богоносцев ожидали в каждом доме с нетерпением. Еще накануне их прихода в деревне везде уже приготовлялись ведра и кадки со всяким житом. В них гости ставили принесенную ими святыню, освящая этим будущий урожай. Освященное зерно сберегалось для посева и высевалось прежде всякого другого. За немалый грех считалось в народе каким-либо способом осквернить или просто даже рассыпать зря это зерно, но еще более тяжким грехом – не принять богоносцев. Благодать Божья, по народному верованию, навсегда удалялась из такого дома. Для крестьянской детворы приход богоносцев в деревню являлся целым событием. Еще загодя выбегали ребята за околицу и дожидались: как только показывались кресты и хоругви, один из детей, по выпавшему жребию, бежал оповещать деревню о приближении «Божьих гостей», а все остальные стремглав неслись навстречу идущим, чтобы присоединиться к ним и принять этим участие в богоугодном подвиге старших. Во многих местах богоносцев приглашали в поле, где они всем миром с пением обходили озимые всходы. Если в какой-нибудь деревне богоносцам приходилось заночевать, для той считалось это особенно счастливым предзнаменованием, охраняющим ее от пожара на более или менее продолжительное время. Поэтому-то везде и просили их об этом. Но не всегда богоносцы соглашались, потому что священником, отпускавшим с ними святые иконы, давался строгий наказ лучше ночевать в поле, чем в такой деревне, где в это время шел пьяный праздничный разгул. Среди же богоносцев находилось всякий раз несколько известных во всей округе своей благочестивой жизнью людей, для которых слово духовного отца являлось непреложным законом.

Величайший из христианских праздников – Святая Пасха является, вместе с тем, и любимейшим русским народным праздником, когда душа русская как бы растворяется и смягчается в теплых лучах Христовой любви, и когда люди всего больше чувствуют живую, сердечную связь с великим Искупителем мира. На церковном языке Святая Пасха называется торжеством из торжеств, и название это как нельзя больше соответствует общенародному воззрению на этот праздник. Еще загодя начинал православный люд готовиться к этому торжеству, чтобы встретить его достойным образом, с подобающим благолепием и пышностью. Но особенно деятельно хлопотала и приготовлялась русская деревня, где живее чувствовалась связь со старинными обычаями. В продолжение всей Страстной седмицы крестьяне, что называется, не покладали рук, чтобы соскоблить, вымыть и вычистить обычную грязь трудовой обстановки бедных людей и привести свои убогие жилища в чистенький и, по возможности, нарядный вид. Мужики с первых дней Страстной недели заготавливали хлеба и корм для скотины на всю Светлую седмицу, чтобы в Великий праздник не приходилось хлопотать и чтобы все было под рукой. А бабы и девушки хлопотали в избах: белили печи, мыли лавки, скоблили столы, вытирали мокрыми тряпками запыленные стены, обметали по углам паутину. Разгар бабьих работ выпадал на Чистый четверг, который признавался не просто днем Страстной недели, а каким-то особенным угодником Божьим, покровительствующим чистоте и опрятности. В этот день, по народному убеждению, даже «ворона своих воронят в луже моет». На этом же основании и бабы считали своим долгом купать ребят, а иногда и мыть поросят, а также чистить избы. «Если в Чистый четверг вымоешь, – говорили они, – весь год чистота в избе водиться будет». Девушки мылись в Чистый четверг, твердо веруя, что если на утренней заре хорошенько вымыться, вытереть тело полотенцем и отдать затем это полотенце оброшнику (об оброшниках см. ниже), то от женихов отбою не будет и в самом скором времени непременно выйдешь замуж. Кроме всеобщего мытья, крестьяне старались приурочить к Чистому четвергу и убой скота и свиней, предназначенных для праздничного стола и для заготовления впрок.

Это делалось на том же основании, как и мытье избы: угодник Божий Чистый четверг сохраняет мясо от порчи, в особенности если к нему обратиться со следующей короткой молитвой: «Чистый четверг, от червей и от всякого гада сохрани и помилуй на долгое время».

Покончив с убранством избы, бабы приступали обыкновенно к стряпне. В богатых домах жарили и варили живность, пекли куличи, украшая их мармеладом, монпансье и другими цветными конфетами. В бедных же семьях эта роскошь считалась не по карману, и здесь куличи, в виде обыкновенной, без всякой сдобы, булки, покупались у местных лавочников или калашников и барашников. Но так как калашники развозили по деревне свои куличи примерно за неделю или за три-четыре дня до праздников, то на пасхальном столе крестьянина-бедняка обыкновенно красовалась плоская и твердая, как дерево, булка, ценой не свыше пятиалтынного или двугривенного. Но бывали, впрочем, случаи, когда крестьяне не могли позволить себе и этой роскоши, не выходя из бюджета. Таким беднякам обыкновенно приходили на помощь более богатые родственники, которые, из чувства христианского милосердия, не допускали, чтобы Светлый праздник омрачался «голодными разговинами», да еще в родственной семье. Впрочем, и посторонние не отставали от родственников, и в Страстную пятницу совсем не редкость было видеть шныряющих по селу баб, разносящих по домам бедняков всякие припасы: одна принесет молока и яиц, другая творогу и кулич, а третья, гляди, притащит под фартуком и кусок убоины, хотя и накажет при этом не проговориться мужу (в деревнях убоиной распоряжался мужик, и баба без спросу не смела подступаться к мясу).

Что касается мужиков среднего достатка, то они, хотя и не прибегали к помощи зажиточных соседей, но редко обходились без займов, а еще охотнее продавали что-нибудь из деревенских продуктов (дрова, сено, мятую пеньку и прочее), чтобы разжиться деньгами и купить четверть или полведра водки, пшеничной муки для лапши и пшена на кашу. Но вырученные деньги расходовались бережно, с таким расчетом, чтобы было на что «купить Богу» масла и свечей и заплатить священнику.

Все хозяйственные хлопоты заканчивались обыкновенно к вечеру Великой субботы, когда народ спешил в церковь слушать чтение «страстей». Читать «страсти» считалось за честь, так как чтец перед лицом всего народа мог засвидетельствовать свою грамотность. Но обычно чаще всего читал какой-нибудь благочестивый старик, которого окружали слушатели из мужиков и целая толпа вздыхающих баб. Долго длилось это монотонное, а иногда и просто неумелое чтение, и так как смысл читаемого не всегда был доступен темному крестьянскому уму, то усталое внимание притуплялось и многие покидали чтеца, чтобы помолиться где-нибудь в углу или поставить свечку святой Плащанице (бабы уверяли, что Плащаница – это Матерь Божья) или же просто присесть где-нибудь в притворе и задремать. Последнее случалось достаточно часто, и лица духовного звания резко осуждали это неуважение к церковному богослужению, замечая, что спать в церкви, да еще в Великую ночь – значит то же, что не понимать всего происходящего в храме. Хотя вряд ли такое мнение можно признать справедливым, так как во всей нашей стране ни одно сословие не сохраняло такой теплой и по-детски наивной веры, как русское крестьянство. И если в церковных притворах и темных углах храма народ действительно спал, так что храп мешал иногда молящимся, то нужно принять во внимание, что эти спящие люди были истощены строгим деревенским постом, что многие из них приплелись из далеких сел по ужасной весенней дороге и что, наконец, все они донельзя утомлены предпраздничной суетой и хлопотами. Большинство же толпилось в темноте церковной ограды и деятельно хлопотало над наружным украшением храма. Во всю пасхальную ночь здесь были слышны говор и крики; народ расставлял смоляные бочки, приготовлял костры. Мальчишки суетливой толпой бегали по колокольне и расставляли фонари и плошки, а самые смелые мужики и парни, с опасностью для жизни, лезли даже на купол, чтобы осветить и его. Но вот фонари расставлены и зажжены, вся церковь осветилась огнями, а колокольня горит, как исполинская свеча, в тишине пасхальной ночи. На площади перед церковью густая толпа народа глядит и любуется своим разукрашенным храмом, и слышатся громкие восторженные крики. Вот послышался и первый, протяжный и звонкий удар колокола, и волна густого колеблющегося звука торжественно и величаво покатилась по чуткому воздуху ночи. Народная толпа заколыхалась, дрогнула, полетели с голов шапки, и радостный вздох умиления вырвался из тысячи грудей. А колокол тем временем гудит, гудит, и народ валом валит в церковь слушать утреню. Через какие-нибудь пять минут в церкви делается так тесно, что негде яблоку упасть, а воздух от тысячи горящих свечей становится жарким и душным. Особенная давка и толкотня наблюдается у иконостаса и около церковных стен, где расставлены принесенные для освящения куличи, яйца и всякая пасхальная снедь. Когда отойдет утреня, ровно в двенадцать часов в ограде палят из пушки или из ружей, все присутствующие в церкви осеняют себя крестным знамением, и под звон колоколов раздается первое «Христос воскресе!» Начинается процесс христосования: в алтаре христосуется причт, в церкви – прихожане, затем причт начинает христосоваться с наиболее уважаемыми крестьянами и обменивается с ними яйцами. (Последнее обстоятельство особенно высоко ценилось крестьянами, так как они верили, что яйцо, полученное от священника, никогда не испортится и имеет чудодейственную силу.)

После окончания литургии все, с куличами на руках, выходили из церкви и строились в два ряда в ограде, в ожидании причта, который в это время в алтаре освящал пасхи более зажиточных и чтимых прихожан. Ждали терпеливо, с обнаженными головами; у всех на куличах горели свечи, у всех открыты скатерти, чтобы святая вода попала непосредственно на куличи. Но вот причт освятил уже куличи в алтаре и, во главе со священником, выходил наружу. Ряды колыхались, начиналась давка, крик, кое у кого вывалилась пасха из миски, кое-где слышалась сдержанная брань рассерженной бабы, у которой выбили из рук кулич. А причт межу тем читал молитву и, обходя ряды, кропил святой водой пасхи, за что ему в чашу кидали гривны и пятаки.

Освятив куличи, каждый домохозяин считал своим долгом, не заходя домой, побывать на кладбище и похристосоваться с покойными родителями. Отвесив на родных могилках поклоны и поцеловав землю, он оставлял здесь кусок творогу и кулича для родителей и только потом спешил домой христосоваться и разговляться с домочадцами. Дети с родителями христосовались трижды, и только с женами целоваться при всех считалось за большое неприличие. К разговению матери всегда будили маленьких детей: «Вставай, детеночек, подымайся, нам Боженька пасочки дал», – и заспанная, но все-таки довольная и радостная детвора садилась за стол, где отец уже разрезает пасху на куски, крошит освященные яйца, мясо или баранину и оделяет всех. «Слава Тебе, Господи, пришлось разговеться нам», – в умилении шепчет крестьянская семья, крестясь и целуя освященную пищу.

С первого же дня Пасхи, на протяжении всей Светлой седмицы, в деревнях обязательно служили так называемые пасхальные молебны, причем духовенство расхаживало по крестьянским избам непременно в сопровождении оброшников и оброшниц, которые иначе назывались богоносцами. Оброшники вербовались чаще всего из благочестивых стариков и старух, которые или дали обет всю пасхальную неделю «ходить под Богами», или же желали своим усердием вымолить у Бога какую-нибудь милость: чтобы перестала трясти лихорадка, чтобы сына не взяли в солдаты, чтобы муж не пьянствовал, не дрался во хмелю и не бил домочадцев. Все «оброшники», прежде чем приступить к своему делу, обязательно испрашивали благословения священника: «Благослови, батюшка, под Богов стать», – и, только когда священник разрешит, принимались за свои обязанности и «поднимали Богов»: один носил свечи для продажи, другой – кружку, в которую собирал деньги «на Божью Матерь», третий нес другую кружку, куда причт складывал весь свой доход, предварительно записав его на бумаге, четвертый, наконец, носил кадило и подкладывал ладан (этот последний оброшник считался крестьянами самым почетным: в редком доме ему не подносили стакана).

Все оброшники подпоясывались белыми полотенцами, а оброшницы, кроме того, повязывались и белыми платками, в память святых жен-мироносиц, которые, по мнению крестьян, были также покрыты белым. Когда все богоносцы выстраивались у церкви, появлялся в облачении священник, и вся процессия, с пением «Христос воскресе!», под колокольный звон, шествовала в первый, ближайший от храма, двор. К этому времени в избе, перед образами, зажигались свечи, стол покрывался белою скатертью, причем на стол клали одну или две ковриги хлеба, а под угол скатерти насыпали горсть соли, которая, по окончании богослужения, считалась целебной и давалась от болезней скоту. Хозяин без шапки, с тщательно умащенной и прилизанной головой, выходил навстречу процессии, а какая-нибудь молодайка, с пеленою в руках, «сутречала» на пороге избы Божью Матушку и, приняв икону, все время держала ее в руках, пока служился молебен. Во время молебна мужики очень строго следили и считали, сколько раз пропели «Иисусе, Сыне Божий», и, если меньше двенадцати раз, то хозяин при расчете выговаривал священнику: «Ты, папаша, только деньги с нашего брата брать любишь, а сполна не вычитываешь». Но зато к чтению кондаков крестьяне относились с большим равнодушием и, если священник не дочитывал до конца каждый кондак, то хозяева не обижались: «Ведь и язык прибрешешь – в каждом дворе одно и то же», – говорили они и расставались со своим священником самым миролюбивым образом, оделяя его деньгами и лепешками.

Кроме молебна в избе, многие крестьяне просили отслужить еще один молебен, уже на дворе, в честь святых, покровительствующих домашним животным: Власия, Мамонта, Фрола и Лавра. Для этой цели на дворе ставили столы, накрывали их скатертями, а поверх клали «скотскую» пасху, предназначенную для домашних животных. После молебна эта пасха разрывалась на мелкие куски и скармливалась домашним животным и птице, а скатерть, на которой стояла пасха, псаломщик, по просьбе баб, подбрасывал вверх: чем выше он подбросит, тем выше уродится лен. По окончании же молебна наиболее благочестивые крестьяне приставали к священнику с просьбами благословить их «повеличать Божью Матушку», и если священник благословлял, пели следующую самодельную молитву, которая приводила их в умиление: «О Девица, твое Успение славим, прими наше хваление и подаждь нам радование, о предстоящих со слезами, о Мати, молись с нами, будь похвальна и избрана Ты, Царица Небесная!»

По окончании этого песнопения иконы выносили со двора, причем матери клали в воротах детей для исцеления от болезней, а взрослые только нагибались, чтобы над ними пронесли образа. Но если в каком-нибудь дворе богатый хозяин заказывал молебен с водосвятием, то матери ни за что не упускали случая и непременно умывали детей святой водой, утирали полотенцем и «вешали его на Божью Матерь» (то есть жертвовали) или же утирали концом холста, который также жертвовали на церковь.

Хождение с иконами продолжалось по всем дворам, до самого вечера первого дня Пасхи. А на второй день, после литургии, которая кончалась очень рано, иконы несли на «поповку» (место, где расположены дома притча) и, после молебна в доме священника, крестьяне получали угощение от своего духовного отца. На «поповку» в таких случаях собиралось все село. Шум стоял на всю улицу, кто благодарил, а кто ругался, оставшись недовольным за малое или плохое угощение. Впрочем, недовольных бывало очень мало, так как священники не скупились на угощение, дорожа расположением прихожан и желая, в свою очередь, отблагодарить их за радушие и гостеприимство. С «поповки» иконы несли по ближайшим и дальним деревням, обходя решительно весь приход, причем каждая деревня заранее предупреждалась, когда к ней «боги придут», чтобы крестьяне успели изготовиться.

Чтобы закончить характеристику пасхальных молебнов, необходимо упомянуть, что иконы на ночь приносились на хранение или в училище, или в дом какого-нибудь зажиточного и уважаемого крестьянина, который обычно сам напрашивался на эту честь и просил священника: «Батюшка, отпусти ко мне Богородицу ночевать». Нередко случалось, что по ночам в помещении, где хранятся иконы, прихожане уже сами устраивали нечто вроде всенощного бдения: старухи со всей деревни, богомольные мужики и девушки, вымаливающие хороших женихов, собирались сюда и возжигали свечи, пели молитвы и коленопреклоненно молились Богу. В прежнее время сюда же приносились так называемые «кануннички» (маленькие кувшинчики с медом), которые ставились перед образами на стол для поминовения умерших. Кануннички ставились с большими свечами, и при этом рассуждали так, что все главные боги (образа) здесь налицо, и если им зажечь по свечке каждому, то они сразу начнут молиться за покойника и непременно вымолят для него у Господа прощение.

Пока духовенство не отслужило у крестьянина в доме молебна, ни он, ни его домочадцы ни под каким видом не смели предаваться никаким праздничным развлечениям – это считалось за большой грех. Но затем, когда «иконы прошли», в деревне начинался широкий пасхальный разгул. Взрослые «гостевали» друг у друга, выпивали, пели песни и с особенным удовольствием посещали колокольню, где и трезвонили с раннего утра до пяти часов вечера. Посещение колокольни вообще считалось излюбленным пасхальным развлечением, так что в течение всей Светлой седмицы на колокольне толпились парни, девушки, мужики, бабы и ребятишки: все хватались за веревки и подымали такой трезвон, что батюшка то и дело посылал дьячков унять развеселившихся православных и прогнать их с колокольни. Другим пасхальным развлечением служило катание яиц и отчасти качели и игра в орлянку и карты. Катали яйца преимущественно ребятишки, да разве еще девушки, которые соскучились без хороводов и песен (на Пасху светские песни и хороводы считались неприличными). Зато на качелях катались решительно все. Где-нибудь в конце деревенской улицы парни устраивали так называемые «общественные» качели (в складчину), и возле этих качелей образовывалось нечто вроде деревенского клуба: девушки с подсолнухами, бабы с ребятишками, мужики и парни с гармонями и «тальянками» толпились здесь с утра до ночи; одни только глядели да любовались на чужое веселье, другие веселились сами. Первенствующую роль играли здесь девушки, которые без устали катались с парнями. Но так как толпа почти всегда приходила сюда изрядно подвыпивши, и так как качели раскачивались не самими катающимися, а зрителями, то нередки были случаи, когда от пьяного усердия доска с катающейся парочкой перелетала через перекладину и происходили несчастья – увечья и даже смерть.

Наконец, из числа пасхальных развлечений деревенского народа нельзя не указать на обязательное приглашение в гости кумовьев и сватов. В этом отношении Пасха имеет много общего с Масленицей, когда точно так же хозяева считали долгом обмениваться визитами со сватами. Но на Пасху приглашали даже будущих сватов, то есть родственники обрученных жениха и невесты приглашали друг друга в гости, причем, как и на Масленицу, во время обеда жениха с невестой сажали рядом в красном углу, поили их обоих водкой и вообще делали центром общего внимания. Обычай требовал при этом, чтобы жених ухаживал за невестой, но так как ухаживание это носило, так сказать, ритуальный характер, то естественно, что в нем много было натянутости и чего-то деланного, почти фальшивого: жених называл невесту обязательно на «вы», по имени-отчеству или просто «нареченная моя невеста», сгребал руками сласти с тарелки и потчевал ими девицу, а после обеда катался с ней по селу, причем опять-таки обычай требовал, чтобы нареченные жених и невеста непременно катались, обнявшись за талию.

Как самый большой и наиболее чтимый христианский праздник, Пасха, естественно, группирует вокруг себя целый цикл народных примет, обычаев, суеверий и обрядов, не известных церкви, но пользовавшихся большой популярностью в деревенской среде. Общая характерная черта всех этих народных праздников – все то же двоеверие, которым пропитаны религиозные понятия русского простолюдина: крестная сила хотя и побеждает нечистую силу, но эта побежденная и поверженная в прах темная сила держала в своей власти робкие умы и наводила панический ужас на робкие души.

По мнению крестьян, в пасхальную ночь все черти бывают необычайно злы, поэтому с заходом солнца мужики и бабы боялись выходить на двор и на улицу: в каждой кошке, в каждой собаке и свинье они видели оборотня, черта, перекинувшегося в животное. Даже в свою приходскую церковь мужики избегали ходить в одиночку, точно так же как и выходить из нее. Злятся же черти в пасхальную ночь потому, что уж очень им в это время солоно приходится: как только ударит первый колокол к заутрене, бесы, как груши с дерева, сыплются с колокольни на землю, «а с такой высоты сверзиться, – объясняли крестьяне, – это тоже чего-нибудь да стоит». Сверх того, как только отойдет заутреня, чертей немедленно лишают свободы: скручивают их, связывают и даже приковывают то на чердаке, то к колокольне, то во дворе, в углу. Чертям это, разумеется, не нравится, тем более что заклятые враги их, православные люди, любят посмотреть, как мучаются привязанные черти, а посмотреть они имеют полную возможность, если только догадаются прийти на чердак или в темный угол двора с той самой свечой, с которой простояли пасхальную утреню. Можно, впрочем, обойтись и без свечи, но тогда не увидишь, а только услышишь мучения нечистой силы, так как в ночь на Светлое воскресенье чертей принудительно замуровывают в церковные стены, где они «шустрятся», то есть возятся и мечутся, не будучи в состоянии убежать из тягостного плена. Наконец, в распоряжении людей имелся и еще один способ поглумиться над нечистой силой: для этого стоило только выйти с пасхальным яйцом на перекресток дорог и покатить яйцо вдоль по дороге – тогда черти непременно должны будут выскочить и проплясать трепака.

В таком же затруднительном положении оказывались в пасхальную ночь и ведьмы, колдуны, оборотни и прочая нечисть. Опытные деревенские люди умели не только опознавать ведьм, но могли даже с точностью определить весь их наличный состав в деревне: для этого нужно было только с заговоренным творогом встать у церковных дверей и держаться за дверную скобу – ведьмы будут проходить и, по хвостам, их можно сосчитать всех до единой. Что касается колдунов, то опознавать их еще легче – достаточно во время пасхальной заутрени обернуться и поглядеть на народ: все колдуны будут стоять спиной к алтарю.

Другая группа пасхальных суеверий раскрывает перед нами понятия крестьянина о загробной жизни и о душе. Повсеместно существовало убеждение, что всякий, кто умрет в Светлую седмицу, беспрепятственно попадет в рай, какой бы грешник он ни был. Столь легкий доступ в Царствие Небесное объясняется тем, что в пасхальную неделю врата рая не закрываются вовсе и их никто не охраняет. Поэтому деревенские старики, и в особенности старухи, мечтали как о величайшем счастье, чтобы Господь даровал им смерть именно в пасхальную седмицу.

В крестьянской среде глубоко укоренилось верование, что в пасхальную ночь можно видеться и даже беседовать со своими умершими родственниками. Для этого следовало во время крестного хода, когда все уйдут из церкви, спрятаться в храме со страстною свечою так, чтобы никто не заметил. Тогда души умерших соберутся в церковь молиться и христосоваться между собой, и тут-то и открывается возможность повидать своих усопших родственников. Но разговаривать в это время с ними нельзя. Для разговоров есть другое место – кладбище.

Особняком от этих суеверий стоит целая группа пасхальных примет, которые можно называть хозяйственными. Так, наш народ твердо был убежден, что пасхальные яства, освященные церковною молитвой, имеют сверхъестественное значение и обладают силой помогать православным в трудные и важные минуты жизни. Поэтому все кости с пасхального стола тщательно сберегались: часть из них зарывали в землю на пашнях, с целью предохранить нивы от града, а часть хранили дома и, во время летних гроз, бросали в огонь, чтобы предотвратить удары грома. Точно так же повсеместно сохранялась головка освященного кулича, для того чтобы хозяин, выезжая в поле сеять, мог взять ее с собой и съесть на своей ниве, чем обеспечивался прекрасный урожай.

В некоторых местностях обычай брать в поле головку пасхи превратился даже в своеобразный ритуал. Когда приходило время ржаного сева, хозяин вставал на заре, умывался и молился Богу, а хозяйка накрывала скатертью стол, приносила головку пасхи, ковригу хлеба, ставила соль и, собрав всех домашних, зажигала свечку, после чего все присутствующие клали по три земных поклона и просили у Бога: «Зароди нам, Господи, хлебушка». Затем головка пасхи заворачивалась в чистую тряпочку и торжественно передавалась хозяину, который и уезжал с ней в поле. Урожай обеспечивался также и теми зернами, которые во время пасхального молебна стояли перед образами. Поэтому хороший хозяин, приглашая в свой дом батюшку «с богами», непременно ставил ведра с зернами и просил батюшку окропить их святой водой.

Наряду с крестьянами-домохозяевами, имели свои приметы и бабы-хозяйки. Так, во всю Светлую неделю каждая хозяйка должна была непременно прятать все освященное съестное таким образом, чтобы ни одна мышь не могла взобраться на пасхальный стол, потому что если мышь съест такой освященный кусочек, то у нее тотчас вырастут крылья и она сделается летучей мышью. Во время пасхальной утрени хозяйки наблюдали: какая скотина в это время лежит смирно – та ко двору, а которая возится и ворочается – та не ко двору. Во время пасхальной же заутрени крестьянки имели обыкновение «шугать» с насеста кур для того, чтобы куры не ленились, а пораньше вставали да побольше яиц несли. Но наибольший интерес представляет обычай изгнания из избы клопов и тараканов, точно так же приуроченный к первому дню Пасхи. Делалось это таким образом: когда хозяин приходил после обедни домой, он не должен был входить прямо в избу, а сперва постучаться. Хозяйка же, не отворяя дверей, спрашивала: «Кто там?» – «Я, хозяин твой, – отвечал муж, – зовут меня Иван. Ну что, жена, чем разговляться будем?» – «Мы-то разговляться будем мясом, сметаной, молоком, яйцами». – «А клопы-то чем?» – «А клопы клопами». Крестьяне были уверены, что, подслушав этот диалог, клопы или испугаются и убегут из избы, или набросятся друг на друга и сами себя съедят. Существовал еще и другой, более упрощенный, способ изгнания клопов и всяких паразитов: когда хозяева шли с обедни с пасхами, какая-нибудь старуха брала веник и кричала: «Прусаки и тараканы, и всякая гадина, выходите вон из избы – Святая Пасха идет». Это восклицание должно было быть повторено три раза, причем старуха усиленно мела веником к порогу и трижды махала им за порог. Когда же Пасха приходила уже на порог, старуха швыряла веник за порог как можно дальше, тем самым намечая путь отступления для всякой избяной нечисти.

Что касается деревенских девушек, то и у них имелись свои пасхальные приметы. Так, в дни Пасхи не брали соли, чтобы руки не потели, умывались водой с красного яйца, чтобы быть румяной, при этом становились на топор, чтобы сделаться крепкой (говорили, это удивительно помогает, и девушка делалась такой крепкой, что, по пословице, «хоть об дорогу ее бей – а ей все нипочем»). Также девушки верили, что все обычные любовные приметы на Пасху сбываются как-то особенно верно: если, например, девица ушибет локоть, то уж непременно ее вспомнит милый; если в щи упадет таракан или муха – наверняка жди свидания; если губа зачешется – не миновать поцелуев; если бровь чесаться станет – будешь кланяться с милым.

Даже «лихие» люди – воры, бесчестные игроки в карты и прочие – и те имели своеобразные приметы, приуроченные к Пасхе. Так, воры прикладывали все усилия, чтобы во время пасхальной заутрени украсть какую-нибудь вещь у молящихся в церкви, и притом украсть так, чтобы никому и в голову не пришло их подозревать. Тогда смело воруй целый год, и никто тебя не поймает. Игроки же, отправляясь в церковь, клали в сапог под пятку монету, с твердой надеждой, что эта мера принесет им крупный выигрыш. Но чтобы сделаться непобедимым игроком и обыгрывать наверняка всех и каждого, нужно было, отправляясь слушать пасхальную заутреню, захватить в церковь карты и сделать следующее святотатство: когда священник покажется из алтаря в светлых ризах и в первый раз скажет: «Христос воскресе!», пришедший с картами должен ответить: «Карты здеся». Когда же священник говорил во второй раз: «Христос воскресе!», безбожный картежник отвечал: «Хлюст здеся», и в третий раз – «Тузы здеся». Это, по убеждению игроков, может принести несметные выигрыши, но только до тех пор, пока святотатец не покается.

Наконец, и охотники точно так же имели свои пасхальные приметы, которые сводились к одному главному требованию: никогда не проливать крови в великие дни Светлой седмицы, когда вся тварь земная, вместе с людьми, радуется Христову Воскресению и, по-своему, славит Бога. Нарушители этого христианского правила подчас жестоко наказывались Богом, и бывали случаи, когда охотник, снарядившись на охоту, или нечаянно убивал себя, или не находил дороги домой и без вести пропадал в лесу, где его мучила нечистая сила.


Чтобы закончить характеристику пасхальных суеверий, обычаев и примет, необходимо еще остановиться на тех, которые связаны с пасхальным яйцом. Наши крестьяне повсеместно не знали истинного значения и символического смысла красного яйца, что оно знаменует собой мир, обагренный кровью Христа и через то возрождающийся для новой жизни. Объясняя происхождение этого христианского символа по-своему, крестьяне говорили, что яйцо ввели в употребление еще первые апостолы. «Когда Пилат распял Христа, – рассказывали они, – то апостолы очень испугались, что Пилат и до них доберется и, чтобы смягчить его сердце, накрасили яиц и принесли ему в подарок, как еврейскому начальнику. С тех пор и пошел обычай красить на Пасху яйца». В других местностях крестьяне, объясняя происхождение пасхального яйца, подходили ближе к истине. «Перед Пасхой, – говорили они, – Христос был мертв, а потом в пользу христиан воскрес. Вот и яйцо точно так же: оно мертвое, а, между прочим, из него может живой цыпленок выйти». Но на вопрос, почему же яйцо окрашивается в красный цвет, отвечали: «Так ведь и сама Пасха красная, в Священном Писании прямо ведь сказано: „Пасха красная, праздник из праздников“. Ну, кроме того, и звон пасхальный тоже зовется „красным“». Зато несравненно обстоятельнее и подробнее отвечали крестьяне на вопрос о тех приметах, которые связаны с пасхальным яйцом. Нельзя, например, есть яйцо и выбрасывать (а тем более выплевывать) скорлупу за окошко на улицу, потому что на протяжении всей Светлой седмицы сам Христос с апостолами, в нищенских рубищах, ходит по земле и, по неосторожности, в него можно попасть скорлупой (ходит же Христос с целью наблюдать, хорошо ли православные исполняют его завет – оделять нищую братию, и награждает тороватых и щедрых, а скупых и немилостивых наказывает). Еще крестьяне повсюду верили, что при помощи пасхального яйца души умерших могут получить облегчение на том свете. Для этого надо только сходить на кладбище, трижды похристосоваться с покойником и, положив на его могилу яйцо, разбить его потом, покрошить и скормить «вольной» птице, которая в благодарность за это помянет умерших и будет просить за них Бога. При помощи пасхального яйца получают облегчение и живые от всех болезней и напастей. Если яйцо, полученное при христосовании от священника, сохранить на божнице в течение трех и даже двенадцати лет, то стоит только такое яйцо дать съесть тяжелобольному – всю хворь с него как рукой снимет. Помогает яйцо и при тушении пожаров: если человек, отличающийся праведной жизнью, возьмет такое яйцо и троекратно обежит горящее здание со словами: «Христос воскресе!», то пожар сразу утихнет, а затем и прекратится сам собой. Но если яйцо попало в руки человеку сомнительного образа жизни, то пожар никоим образом не прекратится, и тогда остается только одно средство: бросить яйцо в сторону, противоположную направлению ветра и свободную от строений, – тогда ветер утихнет, изменит направление и сила огня ослабеет настолько, что возможно будет с ним бороться. Но всего больше помогает пасхальное яйцо в земледельческих работах: стоит только, во время пасхального молебна, зарыть такое яйцо в зерна и затем выехать с этим же яйцом и зерном на посев, чтобы обеспечить себе прекрасный урожай. Наконец, яйцо помогает даже кладоискателям, потому что всякий клад, как известно, охраняется специально приставленной к нему нечистой силой, а завидев человека, приближающегося с пасхальным яйцом, черти непременно испугаются и кинутся врассыпную, оставив клад без всякой защиты и прикрытия, – тогда только бери лопату и спокойно отрывай себе котлы с золотом.

«Дорого яичко ко Христову дню!» – говорит народная пословица, относящаяся ко всякой услуге. Но к Пасхе оно и в самом деле дорого: без него не разговлялся даже ни один нищий, без красного яичка не похристосуешься, без него и праздник не в праздник выйдет! Первое яйцо, полученное в Христов день, по народному поверью, никогда не должно портиться, если оба похристосовавшиеся приветствовали друг друга пасхальным приветствием от чистого сердца. Поэтому многие хранили его на божнице в течение целого года – до новой Пасхи. Катали яйца только на Святой неделе. Хотя не только тогда можно было услышать в деревнях крылатое слово об этом прообразе Воскресения Христова. «Дал дураку яичко – что покатил, то и разбил!» – говорили о неловком человеке, увальне. «Наш Фадей каравай хлеба с одним яйцом съест!» – говорили про накидывающихся на разговенье прожорливых едоков. «Дай ему яичко, да еще и облупленное!» – подсмеивались над не в меру любопытными. «Хоть черненька курица, да на белых яичках сидит!» – замечали краснословы о суровых на вид людях с добрым сердцем. «Он по яйцам пройдет – ни одного не раздавит!» – оговаривали они чересчур осторожных. «Не умел играть яйцом, играй желваком!» – кивали последние в сторону слишком беспечных. «Курочка бычка родила, поросеночек яичко снес!» – говорили при виде завирающегося краснобая.

Деревенское поверье советовало на Пасху каждое утро оглаживать лошадей яйцом, а, оглаживая, приговаривать: «Будь гладка как яичко!» Это должно приносить коню здоровье и спорость в работе. «Не огладишь лошадку крашеным яичком, и корм ей в пользу не пойдет!» – говорили старые приметливые люди. По примете, если рано заносятся куры да крупные яйца несут, то и ранние овсы выйдут лучше поздних. Простонародное суеверие велело бабам-хозяйкам беречь первое яйцо от черной курицы: оно, по слову старины, спасало скот в поле от волка. Суеверные хозяева взвешивали первое снесенное во дворе яйцо, думая по весу его судить о будущем урожае. Первое яйцо, полученное при христосовании, берегли умудренные жизнью люди: если, по их словам, перекинуть его во время пожара через забор, то огонь погаснет. Народные загадки говорят о яйце в таких словах: «В одном калинничке – два тестечка!», «Сквозь стенки бычка испеку!», «В одной квашне два притвора!», «Бочечка без обручика, в ней пиво да вино не смешаются!», «Полна бочка вина – ни клепок, ни дна!», «Катится бочка – на ней ни сучочка!», «Царево вино, царицыно вино – в одной склянице не смешаются!», «Под ледком-ледком стоит чашечка с медком!» и т. д.

Похристосуется, разговеется, помолится и в храме Божьем, и у себя в хате деревенский люд, примет и причт церковный, и богоносцев с иконами, вдосталь наслушается красного пасхального звона – встретит праздничек Христов честь по чести, по-праздничному, по-веселому. Светло и радостно становилось у него на душе, светло и радостно и кругом – куда ни глянет. И как-то легче становилось ему дышать, и как-то звонче пелись песни-веснянки, и как-то вольнее слетали с языка красные крылатые речи.

К числу оригинальных пасхальных обычаев относилось так называемое «хождение волочебников». Это та же коляда, странным образом приуроченная к Пасхе, с той только разницей, что «волочебниками» бывали не парни, а преимущественно женщины. Со всего села собирались они толпой и ходили из дома в дом, останавливаясь перед окнами и тонкими голосами распевая следующую песню:


Не шум шумит, не гром гремит,

Христос воскресе Сын Божий.

Шум гремят волочебники —

К чьему двору, ко богатому,

Ко богатому – к Николаеву.

Хозяюшко, наш батюшко,

Раствори окошечко, посмотри немножечко,

Что у тебя в доме деется…



Смысл песни состоял в том, чтобы выпросить что-нибудь у хозяина дома: яиц, сала, денег, молока, белого хлеба. И хозяева, в большинстве случаев, спешили удовлетворить просьбы волочебников, так как по адресу скупого хозяина бойкие бабы сейчас же начинали высказывать не совсем лестные пожелания: «Кто не даст нам яйца – околеет овца, не даст сала кусок – околеет телок; нам не дали сала – коровушка пала». Суеверные хозяева очень боялись таких угрожающих песнопений, и потому бабы никогда не уходили из-под окон с пустыми руками. Все собранные продукты и деньги шли на специальное бабье пиршество, на которое не допускались представители мужского пола.


Некоторые русские пасхальные обряды и обычаи



К Пасхе готовились заранее. В частности, накапливали яйца, которые в четверг перед Пасхой (в Чистый четверг) красили в луковой шелухе. Окрашивали по сто – двести яиц за раз. В течение Пасхи их раздавали приходящим христосоваться детям, а также в первый день праздника разговлялись сами всей семьей. Часть яиц приберегали для членов семьи и делили между ними поровну.

Крестьяне повсюду верили, что при помощи пасхального яйца души умерших могут получить облегчение на том свете. Для этого надо было только сходить на кладбище, трижды похристосоваться с покойником и, положив на его могилу яйцо, разбить его потом, покрошить и скормить яйцо вольной птице. Верили, что при помощи пасхального яйца получают облегчение и живые от всех болезней и напастей. Если яйцо, полученное при христосовании от священника, сохранить на божнице в течение трех и даже двенадцати лет, то стоит только такое яйцо дать съесть тяжелым больным – и всю хворь с них как рукой снимет.

Помогает пасхальное яйцо и при тушении пожаров. Но всего больше помогает оно в земледельческих работах: стоит только во время пасхального молебна зарыть такое яйцо в зерна и затем выехать с этим же яйцом и зерном на посев, чтобы обеспечить себе прекрасный урожай.

С пасхальным яйцом в Ярославской губернии искали пропавшую или заблудившуюся в лесу корову, овцу. В некоторых местах им гладили скотину по хребту, чтобы она не болела и шерсть у нее была гладкой (обычно это проделывали перед первым выгоном).

На Пасхе катали яйца в лотке по желобку. Этой забаве предавались и взрослые, и дети. Каждый норовил при катании разбить яйцо своего противника, после чего оно переходило в собственность хозяина уцелевшего яйца.

В первый же день Пасхи по деревням попы ходили с молебном. Сначала молебен служили в отдельных избах. Перед приходом икон хозяева постилали на лавках переднего угла солому и ставили на нее севалки с рожью, овсом. По окончании молебствия священник сеял по избе горсть взятого из севалки овса, который потом подбирали куры. Освященные семена береглись до посева: ими начинали сев в первый день. После окончания молебна по избам в некоторых деревнях начинался молебен по овинам. В деревне Непеино, когда иконы приносили на гумно, хозяин прятался в подлаз овина и на троекратный возглас священника: «Христос воскресе!» – отвечал: «Воистину воскрес!» Спрятавшийся крестьянин изображал овинника (дух, якобы живущий в овине). После этого считалось, что овинник не будет хозяину вредить.

Качули (качели) устраивались на второй день Пасхи. Постановка их входила в обязанность главным образом тех парней, которые имели взрослых или подростков-сестер. Материал для качелей всегда был артельный: кто давал бревна, кто веревку, кто доску; другие помогали ставить козлы, слегу встаскивать, веревки вешать. В деревушке удовлетворялись одной качелью; в селах ставили две-три. Качание на качелях доступно было для всех окружающих того околотка, где стояли качели; в другом околотке надо было ожидать приглашения. На качелях катались решительно все. Где-нибудь в конце деревенской улицы парни устраивали так называемые общественные качели, и возле этих качелей образовывалось нечто вроде деревенского клуба: девушки с подсолнухами, бабы с ребятишками, мужики и парни с гармониками и тальянками толпились здесь с утра до ночи: одни только глядели да любовались на чужое веселье, другие веселились сами. Первенствующую роль занимали здесь, разумеется, девушки, которые без устали катались с парнями. Качаясь, приговаривали:


Подкачнуся высоко,

Увижу далеко,

Где мой братка гуляет,

Червонное яйко катает.



В разных местностях парни, качая девушек, устанавливали свои обычаи, чтобы было посмешнее. Например, в Нижегородской области два парня становились по краям доски, в середину садилась девушка. Раскачав девушку, парни спрашивали, кто ее жених или любимый, угрожая, если она не признается, опрокинуть качели. При этом пели частушки:


На качуле я качалась,

Веревочка порвалась,

Я насилу тебя, залеточка,

На качулю дождалась…



Праздник Пасхи был началом «улошнова» (уличного, публичного) веселья деревенской молодежи, хороводов и тому подобных игрищ, происходивших на полянках.

Наконец, из числа пасхальных развлечений деревенского народа нельзя также не указать на обязательное приглашение в гости кумовьев и сватов. В этом отношении Пасха имела много общего с Масленицей, когда точно так же домохозяева считали долгом обмениваться визитами со сватами. Но на Пасху приглашали даже будущих сватов, то есть родня обрученных жениха и невесты приглашала друг друга в гости, причем, как и на Масленицу, во время обеда и всякой трапезы жениха с невестой сажали рядом в красном углу и вообще делали центром общего внимания. Обычай требовал при этом, чтобы жених ухаживал за невестой, но так как ухаживание это носило, так сказать, ритуальный характер, то естественно, что в нем было много натянутости и чего-то деланного, почти фальшивого: жених называл невесту обязательно на «вы», по имени-отчеству или просто «нареченная моя невеста», сгребал руками сласти с тарелки и потчевал ими девицу, а после обеда катался с нею по селу, причем опять-таки обычай требовал, чтобы нареченные жених и невеста непременно катались, обнявшись за талию: он ее, а она его.

К числу оригинальных пасхальных обычаев относится так называемое «хождение волочебников». Это та же коляда, странным образом приуроченная к Пасхе.


Волочебные песни




Хозяинушка, наш батюшка!

Христос воскрес, Сын Божий наш!

Открой окно, погляди в окно,

Погляди в окно, в чисто поле.

В чистом поле на твоей нивке,

На твоей нивке престол стоит,

На престолике много праздников.

Первый праздник – Христов день,

Второй праздник – Егорий-свет,

Третий праздник – Микола-свет,

Еще праздник – Илья святая!

– Христов день, а где ж ты был?

– В Божьей церкви с попам, с дьякам я стосался.

– Егорий-свет, а где ж ты был?

– В чистом поле коров я пас.

– Микола-свет, а где ты был?

– В чистом поле с севалинкой.

– Илья святая, где была?

– В чистом поле с серпом,

С золотым серпом я рожь жала,

Где пясть нажну, там сноп свяжу,

Где сноп свяжу, там стог складу.

Высок-далек – под небеса!

Хозяинушка, наш батюшка!

Дари гостей, не томи гостей!

Стоят гости незваные,

Незваные, незнамые.

Заводчушке – сорок яец,

Подводчушкам – по десяточку,

Мехоносчушке – пару яец да пирога конец!

Не хошь дарить – пойдем ты с нам

Грязь месить, собак дразнить.

Собак дразнить, людей смешить!



* * *


Идем, бредем лалынщички,

Христос воскрес, воистину!

К чьему двору, к хозяйскому.

Хозяинушка, наш батюшка,

Ты спишь-лежишь со своей женой,

Со своей женой – боярыней.

Кроватушка тесовая,

Перинушка пуховая.

Хозяинушка, наш батюшка,

Открой окно, гляди в извно!

В твоем извне церква стоит,

Церква стоит соборная,

Соборная, богомольная.

У той церкви престол стоит,

На том престоле книга лежит.

У той книги написаны,

Написаны три праздничка:

Первый праздник – Христов денек,

Второй праздник – Егорьев-свет,

Егорьев-свет коров пасет.

Третий праздник – Илья-пророк,

Илья-пророк – зажитничек.

Пошел Илья в чисты поля:

Что раз резнет – там сноп нажнет,

Где два резнет – там счету нет!

Хозяйнушка, наш батюшка,

Дари гостей – лалынщичков!

Эти гости не частые —

В один годок один разок!

Один разок в Христов денек!



* * *


Далальшь, далалынь! По яиченьку!

Христос воскрес, Сыне Божий!

Ты дома, не дома, хозяинушко?

Он не кажется – величается,

Он сидит за столом, подпершись костылем.

Кто не даст конца пирога —

Мы корову за рога.

Кто не даст пару яец —

Мы прогоним всех овец,

Кто не даст солонины кусок —

Мы свинью завалим!




Красная горка (Фомино воскресенье)



За пасхальной неделей, или Святой неделей, наступает Красная горка. Отойдет, выйдет за изукрашенную причудливой резьбой всяческих преданий дверь вековечного чертога Великой Руси славная-красная Святая неделя, слывущая в русском народе за один Великий день, – следом за ней у порога стоит ее меньшая сестра – Фомина, или Радоницкая, неделя. С этой седмицей от дедов-прадедов шли в народ свои особые обычаи, свои родные поверья, свои вещие крылатые слова, отделяющие наши дни от седой были повитых мраком веков. На этой неделе крещеный люд «с покойничками христосовался», разносил по могилкам радостную весть о Светлом Христовом Воскресении, победившем собой темную силу смерти.

Всплакнет радостными слезами весенними мать сыра земля, проснется все спящее в ее любвеобильном сердце, вздохнут свободнее и могильные жильцы: взвеселит их, возрадует память живых, справляющих в седмицу по Пасхе радостные весенние поминки, возвещающих им «ангельскую днесь радость и человеческую сладость».

Радуется лежащий в недрах земных православный люд, но еще радостней и светлее на сердце у поминающей его родни. Пасха красная у всех была на душе в эти дни, когда и солнышко весенние игры играет на небесных полях, пригревая нивы земные, выгоняя хлебные зеленые всходы, когда по селам и деревням звенели заливные молодые голоса хороводные. Дождавшаяся Красной горки молодежь еще веселее красна-солнышка играла, затевая хороводы по красным пригоркам и холмам, «заплетая плетень» («Заплетися, плетень, заплетися! Ты завейся, труба золотая! Завернися, камка кружчатая!» и т. д.), да «сея просо» в честь старого «Дида-Лада», да величая «Дона сына Ивановича»…

Эти дни с давних пор слывут на Руси свадебными, несущими брачную радость любящим молодым сердцам. Последние свадьбы перед началом майской страдной поры игрались во время них. «Сочтемся весной на бревнах – на Красной веселой горке, – гласит народный прибауток, – сочтемся-посчитаемся, золотым венцом повенчаемся». Потому-то и ждали этих дней заневестившиеся красные девушки с неменьшим нетерпением, чем Светлого праздника. В эти же дни принято было на Руси, по старинному обычаю, одаривать «богоданную» родню зятьям да невесткам. В первый день Фоминой (Радоницкой) недели разносилась от одного села к другому песня, напоминающая об этом обычае:


Подойду, подойду,

Под Царь-город подойду,

Вышибу, вышибу,

Копьем стену вышибу!

Выкачу, выкачу,

С казной бочку выкачу!

Подарю, подарю

Люту свекру-батюшке!

Будь добре, будь добре —

Как родимый батюшка!

Подойду, подойду,

Под Царь-город подойду!

Вышибу, вышибу,

Копьем стену вышибу!

Вынесу, вынесу,

Лисью шубу вынесу!

Подарю, подарю

Люту свекровь-матушке!

Будь добра, будь добра,

Как родима матушка!..



Сложилась, спелась эта песня, вероятно, еще в XI–XII столетиях, когда свежа была в народной Руси память о славных походах русских князей под Царьград.

Под названием Красная горка известно в народе первое воскресенье, следующее после Пасхи (другое название – Фомино воскресенье). В этот день все девушки и молодые бабы, запасшись съестными припасами, собирались в каком-нибудь излюбленном месте деревенской улицы и пели песни-веснянки («закликали», или «заигрывали», весну), водили хороводы и устраивали разнообразные игры.

Наименование этого дня ведет свое начало от седой древности. Горы – колыбель человечества, родина и обитель богов и естественные пределы их владений – у всех славян почитались священными и поэтому являлись местом совершения большинства богослужебных обрядов и связанных с ними обычаев. Слово «красный» означало – прекрасный, веселый, радостный, молодой. Отсюда и название первого праздника воскресшей весны. В отдаленнейшие годы древнерусского язычества в этот день возжигались по холмам священные костры – огни в честь Даждьбога. Вокруг этих костров совершались жертвоприношения и мольбища. Здесь же вершился суд – «полюдье». У русского народа не было никаких капищ, их заменяли лесные поляны да «красные горы», на которых на месте повергнутых идолов были воздвигнуты церкви при благочестивых князьях-христианах, отходивших из этого мира в святой схиме. В Фомин понедельник, звавшийся Радоницей, на этих горах устраивались пиршественные тризны в честь умерших предков. Во вторник («навий день» или «усопшие Радаваницы») продолжалось то же самое. И теперь этот день проводится в России по кладбищам за панихидами да поминками. В малорусских селах оба эти дня слыли «могилками», «гробками» и «проводами». Среда считалась в языческую старину днем браков, благословлявшихся жрецами на красных горках. В четверг и пятницу по древнерусским весям происходило «хождение вьюнитства», обычай, позднее уцелевший в деревнях под названием «вьюнца». В субботу на Фоминой неделе водились самые развеселые хороводы, пелись самые голосистые веснянки.

В первый день Фоминой недели совершалось заклинание весны. Оно начиналось с солнечным восходом. Местом действия являлась все та же красная горка. При первом проблеске светила собравшаяся на холме молодежь, с выбранной «хороводницей» во главе, приступала к выполнению старинного обряда. Хороводница, благословясь, выходила на середину круга и произносила заклинание, до сих пор сохранившееся на северо-востоке России:

«Здравствуй, красное солнышко! Празднуй, ясное ведрышко! Из-за гор-горы выкатайся, на светел мир воздивуйся, по траве-мураве, по цветикам по лазоревым, подснежникам лучами-очами пробегай, сердце девичье лаской согревай, добрым молодцам в душу загляни, дух из души вынь, в ключ живой воды закинь. От этого ключа ключи в руках у красной девицы, зорьки-заряницы. Зоренька-ясынька гуляла, ключи потеряла. Я, девушка (имярек), путем-дорожкой шла-прошла, золот ключ нашла. Кого хочу – того люблю, кого сама знаю – тому и душу замыкаю. Замыкаю я им, тем золотым ключом, доброго молодца (имярек) на многие годы, на долгие весны, на веки вечные заклятьем тайным нерушимым. Аминь» . Все присутствующие при заклинании повторяли каждое слово за хороводницей, вставляя полюбившиеся каждому имена. Затем заклинавшая солнышко девушка, положив наземь посредине круга крашеное яйцо и круглый хлебец, затягивала песню-веснянку:


Весна красна!

На чем пришла,

На чем приехала?

На сошечке, на бороночке… и т. д.



Весь хоровод подхватывал. Эту песню сменяла другая, затем третья. После песен принимались за угощение, начиналась веселая пирушка.

Красная горка считалась девичьим праздником, и так как в этот день происходили свадьбы и шло усиленное сватовство, то на игры являлись обычно все девушки до единой (конечно, в лучших нарядах, потому что в этот день происходил выбор женихами невест). Считалось даже дурной приметой, если какой-нибудь парень или девушка просидят на Красную горку дома: такой парень или совсем не найдет себе невесты, или возьмет «рябую», уродину, а девушка или совсем не выйдет замуж, или выйдет за какого-нибудь замухрышку. И, во всяком случае, оба они, и парень, и девушка, непременно умрут вскоре после свадьбы.

В этот же день в городах, начиная с Москвы белокаменной, исконной хранительницы преданий и обычаев русской старины, и кончая самыми захолустными, устраивались праздничные прогулки заневестившихся девушек. Женихи, в свою очередь, выходили на смотрины, совершавшиеся на весеннем вольном воздухе, под зелеными навесами распускающихся деревьев. Бывало и так, что на месте «зеленых смотрин» происходило и само рукобитье. Местами (например, в Костромской губернии) существовал обычай, позволявший парням обливать водой приглянувшихся девушек. Которую кто из парней обольет, тот к ней и должен был свататься. А тот, кто не сделает этого, считался лихим обидчиком, похитителем девичьей чести.

Во многих селах и деревнях на Фомино воскресенье в обычае было ввечеру сходиться молодежи за околицей и водить там, на задворках, хороводные игрища, величая весну-красну. При этом наиболее удалые из парней влезали на деревья и прыгали с них наземь, перескакивали с разбега через плетень, а другие ходили вокруг сенных стогов или соломенных ометов и пели:


Как из улицы идет молодец,

Из другой идет красна-девица,

Поблизехоньку сходилися,

Понизехонько поклонилися.

Да что возговорит добрый молодец:

– Ты здорово ль живешь, красна-девица?

– Я здорово живу, мил-сердечный друг;

Каково ты жил без меня один?..



Эта песня имела то же самое значение для деревенской брачующейся молодежи, что и описанное выше обливание водой.

А в то время как по красным горкам за деревенскими околицами все это происходило, на погостах и кладбищах отводилось место совсем иному. Там начиналось с этого дня «радованье» покойников. Туда, под сень безымянных крестов, сходились потерявшие детей матери, вдовы и сироты – плакать-причитать о своих дорогих, обездоливших их на этом свете, покойниках. По могилкам расставлялись оставшиеся от пасхальных трапез снедь и питье, раскладывались крашеные яйца. С этого дня чуть ли не всю неделю, с утра до ночи, кладбища были полны народа, угощающегося в память своих покойничков.

На следующий за Красной горкой день шла заправская Радоница (Радонец, Радавница и т. д.), та самая, которую поминает народное слово в поговорке: «Пили на Масленице, с похмелья ломало на Радонице!» или в песне: «Зять ли про тещу пиво варил, пива наварил, да к Масленице; звал ли тещу ко Радонице, а теща пришла накануне Рождества…» В этот «родительский» понедельник (а местами – во вторник) ходили поливать могилы «медом сыченым да вином зеленым, хмельным»: «угощали родительские душеньки». В белорусских деревнях существовало обыкновение обедать на Радоницу на могилах, но только при этом строго соблюдалось, чтобы кушанья были «нечетные и сухие», иначе быть беде неминуемой. «Святые родзицели, ходзице к нам хлеба-соли кушаць!» – приглашали покойников обедающие, предварительно похристосовавшись с ними. В заключение поминальной трапезы, на которой, по уверению старых богомольных людей, присутствуют и загробные гости, большак семьи провозглашал: «Мои родзицели, выбачайте, не дзивицесь, чем хата богата, тем и рада!» – и считал свой долг по отношению к предкам свято выполненным. Нищие, окружавшие трапезующих, оделялись остатками пищи и деньгами – чем Бог послал на их убогую долю. Если на радоницких поминках встречались помолвленные жених с невестой, то они должны были кланяться до земли – каждый у могилы своих богоданных сродников и просить благословения их «на любовь да на совет, да на племя-род».

Поминовение родителей, продолжавшееся и в следующие дни недели, совершалось не только на кладбищах, но и дома, в хатах. В течение всей Фоминой седмицы многие приверженные доброй старины хозяйки оставляли на ночь на столе кушанья – в полной уверенности, что «покойнички, наголодавшиеся за зиму», заглядывают в эту пору в свои прежние жилища, повидаться с родственниками, памятующими о них. «Не угости честь-честью покойного родителя о Радонице – самого на том свете никто не помянет, не угостит, не порадует!» – говорили в деревне.

Во вторник на Фоминой неделе деревенская детвора «окликала» первый весенний дождь. С самого утра следили все: не покажется ли на небе туча. Опытные погодоведы утверждают, что не бывает такого радоницкого вторника, в который не капнуло бы хотя бы одной капли дождя. При первом затемнившем небесную высь облачке ребята принимались выкрикивать свою окличку, некогда произносившуюся и взрослыми сельской Руси: «Дождик, дождик! Снаряжайся на показ. Дождик, припусти, мы поедем во кусты, во Казань побывать, в Астрахань погулять. Поливай, дождь, на бабину рожь, на дедову пшеницу, на девкин лен поливай ведром. Дождь, дождь, припусти посильней, поскорей, нас, ребят, обогрей!» Если, вняв увещевательным окликам детворы, небо и впрямь брызгало на землю весенним дождем, то все окликающие наперебой кидались умываться струями «небесной водицы», что, по словам знающих людей, должно приносить счастье. Когда же, в редкие годы, в этот день ударял первый весенний гром, то стародавний опыт советовал молодым женщинам и девушкам при блеске первых молний умываться дождем через серебряные, а еще лучше через золотые кольца. Этим сохранялась красота и молодость, столь дорогие в глазах их почитателей.

Кроме матримониального значения, Красная горка в некоторых местах приобретала совершенно особый характер бабьего заклинания. Так, в первое воскресенье после Пасхи устраивали «опахивание села». В глухую полночь все деревенские женщины шли, с песнями, за околицу, где их дожидались три молодые бабы с сохой и три старухи с иконой Казанской Божьей Матери. Здесь девушки расплетали свои косы, а бабы снимали головные платки, и начиналось шествие: несколько баб садились на доски, положенные поверх сохи, несколько девок брались сзади за соху, чтобы ее придерживать, а остальные, взявшись за привязанные веревки, тащили соху таким образом, чтобы обвести бороздой все село и на перекрестках сделать сохой крест. Впереди процессии шествовали старухи с иконой и молились, чтобы село не постигли какие-либо бедствия и напасти и чтобы эти напасти останавливались за бороздой и не смели ее переступать. В этом обряде принимали участие одни только женщины и девушки, парни же присоединялись к ним уже потом, когда бабы опишут круг около села и, возвратившись на прежнее место, устроят пирушку, распивая брагу и закусывая. Пирушка эта продолжалась до третьих петухов (приблизительно до трех утра), а затем все расходились по домам, так как гулять после петухов считалось грешно.

Фомино воскресенье на языке народа называлось также «вьюничным», потому что в этот день, после обедни, деревенская молодежь, собравшись в условленном месте, целыми толпами двигалась к тем домам, где живут молодые супруги («вьюнец и вьюница»), обвенчанные в прошедший мясоед, и кричала: «Молодая, молодая, подай вьюнца (молодого), а не подашь вьюнца, будешь ветреница». Слова эти выкрикивали до тех пор, пока в избе не распахнется окошко и молодая не вынесет всякого угощения: крашеных яиц и пирогов, пряников, пива, меда и даже денег. После этого старшой из певунов-весельчаков затягивал благодарственную песню:


Еще здравствуй, молодой,

С молодой своей женой!

Спасибо тебе, хозяин,

Со твоей младой-младешенькой

Хозяюшкою счастливою —

На жалованьи,

На здравствованьи!..



Хор молодежи после каждого стиха подпевал: «Вьюнец-молодец, молодая!» – чем и заканчивалось чествование новобрачных до другого осененного новым счастьем дома, где повторялось то же самое.

В Фомино воскресенье окликали молодых («кликушнино воскресенье»). Молодые – это те, кто вступил в брак в продолжение пасхального года. Оклик относился, собственно, к одной молодой, так как мужчин в это время уже не бывало дома. Все женщины деревни (не исключая и старух), где есть молодая, после обедни собирались на улице и толпой отправлялись к дому, где жила молодая. Впереди прочих шла женщина, «едущая» на привязанном к длинному шесту помеле и держащая в руках большую палку. Молодая, завидев эту толпу, запирала двери своего дома. Подойдя к дому, предводительница стучала своей палкой в двери и говорила:


Молодая молодица,

Молодая ты юница!

Подавай наши яйца!

Яйца на полице,

В коробице.

Не дашь яйца,

Пирога конца —

Потеряешь молодца,

Будешь ветреница!

Мы тя в хлев запрем,

Помелом заткнем

И не выпустим!



Молодая сначала ничего не отвечала. Женщина громче прежнего повторяла то же самое и делала так до трех раз. Наконец, молодая отворяла двери, останавливалась в них и говорила:


Соседушки, голубушки,

Меня любите и жалуйте,

К себе примите в подруженьки!



После этого женщины входили в дом, и начиналось угощение, после которого – песни и пляски. После ухода женщин молодая созывала к себе девиц со всей деревни и также угощала их. В некоторых местах не бывало такого форменного угощения, а только оделяли пряниками, яйцами, пирогами.

Молодые в пасхальную субботу, по обычаю, должны были ехать к родителям молодухи, но до этого, рано утром, когда они еще спали, к их крыльцу приходили мужики-соседи. Они стучали палкой о крыльцо и произносили «вьюницу», призывая молодых выйти на крыльцо и вынести угощение. Молодая угощала пришедших, подносила им вино и обязательно давала яйца. Угостить старались как можно лучше. Если окликальщики оставались довольны, то благодарили и желали молодой всяких благ: «Дай те бог, молодуха, чтоб у тя всего было вдоволь. Дай те Бог, чтоб у тя, молодуха, было сколько в лесу пеньков – столько бы у тя сынков; сколько в лугу кочек – столько бы у тя и дочек!» Если же угощали плохо, то мужики старались наговорить совершенно противоположных пожеланий, как, например: «Дай те Бог, молодуха, чтоб у тя народилось сколько в поле огородов – столько бы у тя и уродов». После ухода окликальщиков приходили ребятишки и проделывали все то, что до них делали мужчины: стучали о крыльцо с тем же приговором. Молодуха угощала их пирогами, оделяла яйцами и гостинцами.

На Пасхе в первый год после свадьбы все молодые ходили с женами к тестю с тещей христосоваться и оставались у них праздновать дня на два и на три, начиная с четверга; потом просили тестя и тещу к себе на юнины, – и они со всеми своими домашними приходили или приезжали к ним на Красную горку обедать.

Этот общий праздник имел свои особенности. Так, в селениях Ковровского уезда в Фомино воскресенье, по выходе из церкви от обедни, все крестьянки и некоторые крестьяне-мужчины собирались в кружок на улице, а около них толпились с нетерпением крестьянские мальчики. Приносили шест с мочальным помелом и привязанным колокольчиком и елку, украшенную разноцветными лентами, платками и полотенцами. Одна из крестьянок, посмелее других, припрыгивая на помеле и звеня колокольчиком, а другая с разукрашенной елкой шли к ближайшему дому, где жили молодые, а за ними в некотором отдалении медленно тянулись с песнями и прочие крестьянки и крестьяне. Толпы ребят заключали это шествие. Подойдя к дому, начинали стучать в окна и кричать: «Юн да юница, вынеси куличу, да перепечу, да сорок яиц!» Крик продолжался до тех пор, пока не выйдут молодые на улицу. Наконец, у ворот показывался молодой с полштофа водки и со стаканом или небольшим ковшом, а за ним – молодая, неся на деревянном кружке большой неразрезанный пирог с начинкою и семь окрашенных яиц, отнюдь ни более, ни менее. Молодой потчевал близко знакомых крестьян водкой, и эти, выпив и отломив от пирога кусок на закуску, бросали пирог на землю, несмотря на то – сухо или грязно на улице, а яйца брала одна из крестьянок к себе в фартук или запон, и затем снова с песнями отправлялись к дому других молодых и таким образом обходили всех решительно молодых, сколько их случалось в тот год в селении, и у каждого, выпив и закусив, бросали пироги на землю, а парнишки с шумом и часто с дракою бросались на эти пироги и разрывали их между собою на части, кто сколько успеет захватить. Обошедши всех молодых, крестьяне расходились по домам, а крестьянки начинали делить между собою все собранные яйца.

В некоторых местах к молодежи примыкали и женатые мужики и бабы и тоже кричали: «Вьюн да вьюница, подайте кокурку да яйцо, – если не дадите, вломимся в крыльцо!» Кокурка – это большой, круглой формы, пшеничный пирог с изюмом; он выпекался теми молодушками, которые первый год живут замужем и предназначался, собственно, для бывших подруг-девиц, которым и вручался с низкими поклонами и с безмолвной просьбой, чтобы девицы принимали гулять с собой и молодых, недавно обвенчавшихся женщин. Та девица, которая принимала кокурку из рук молодой, отдавала треть этого каравая назад молодым, другую треть – мужикам, старым женщинам и ребятишкам, а прочее уносилось в дом и съедалось девицами при пении песен, от которых воздерживались всю пасхальную неделю.

Этот старозаветный обычай в некоторых селах сопровождался особыми ритуальными обрядами: после обедни, где-нибудь на открытом месте деревенской улицы, собирались бабы, а в некотором отдалении от них становились все молодые парочки и начинали подзывать баб к себе. В ответ на этот зов, бабы начинали петь песни и медленно подходить к «новоженам», которые давали им по куску пирога и по одному яйцу.

В некоторых местностях на Фомину неделю, в субботу, происходило изгнание смерти. Для совершения этого старинного обряда сходились в полночь со всего села старые и молодые женщины и, вооружившись метлами, кочергами, ухватами и всякой домашней утварью, гонялись по огородам за невидимым призраком древнеязыческой славяно-германской Мораны и выкликивали ей проклятия. Верили, что чем дольше и ревностнее устрашать гонимый призрак, тем, по мнению суеверной деревни, надежнее будет избавиться от всякой повальной болезни – «помахи», на предстоящее лето всему селу.

В древние времена соблюдался на Руси, а также в Литве обычай обегать в Фомину субботу кладбища с ножами в руках и с возгласами: «Бегите, бегите, злые духи!» Этим думали облегчить загробные страдания покойников, уходивших из этого мира в страну, где царствовала злая нечисть.

Со временем все страшное и злое отошло от народных поверий и обычаев – в них более живучи оказались веселье да радость певучая. А что уцелело из грозных поверий старины, так и то потеряло свой первобытный облик, превратившись в пережиток былой сознательной жизни. Так произошло и в случае радоницких поверий, объединявших в себе не только радостное, но и грозное. Недаром в народе говорили о том, что «веселы песни о Масленице, а веселей того – о Радонице» или что «Веселая Масленица – беспросыпная горе-пьяница, а гульливая Радоница – светлой радости приятельница». А третье крылатое слово добавляет: «Масленые пьяные песни о голодный Великий пост разбиваются, колокольным постным звоном глушатся, а радоницкие-вьюнишные по красным горкам раздаются, с семицкими-девичьими перекликаются». Этим песням, по старинному поверью, радуются не только живые, а и мертвые… Современная простонародная Радоница и Красная горка являются только радостным весенним общением с покойниками, только весенним свадебным временем.


Вьюнишные песни




Еще дома ли хозяин со хозяюшкой?

Вьюнец ты, и ой молодой ты!

Он велит ли окликать, молодых величать —

Свет вьюнца-молодца Ивана Фомича

С молодой своей женой, с Аннушкой

со Терентьевной?

Как у этого вьюнца был построен теремок —

Он не низок, не высок – на пятнадцати рядах.

На пятнадцати рядах, на шестнадцати столбах,

На шестнадцати столбах, крутоверховатый,

частослеговатый.

Как во этом терему стены мраморные,

Стены мраморные, печь муравленая.

На передней-то стене три окошечка,

Три окошечка, все три красненьки;

Все три красненьки, все косящаты.

Под передним-то окошком дубовы столы стоят,

Дубовы столы стоят, ножки точеные,

Ножки точеные, позолоченные.

Как за этим за столом дороги гости сидят,

Как на этих на столах белы скатерти лежат,

Белы катаные, незамаранные.

Как на этих скатертях три угодьица стоят:

Уж как первое угодье – стоит скляница вина,

А второе-то угодье – стоит пива ендова,

А уж третье-то угодье – желты блюдечки стоят,

А на этих на блюдах красны яйца лежат.

Вот как нам бы, певцам, по бокальчику пивца,

По бокальчику пивца, по стаканчику винца,

По стаканчику винца, на закуску пирожка,

По четыре бы яйца, по пятому барыша,

По пятому барыша, чтобы славушка прошла,

Чтобы славушка прошла про Ивана Фомича

С молодой своей женой, с Аннушкой

со Терентьевной.



* * *


Мы пойдемте-ка, ребята, вдоль по улице гулять!

Вьюница, ой молодая!

Вдоль по улице гулять, молодых окликать!

Во Семеновском приходе, у Ивана на дворе,

У Ивана на дворе все железный тын.

Вот на каждой на тычиночке по маковке цветет,

А на каждой на маковке соловей песни поет.

Не подшибывайте деревца подобного:

Как на этом деревце три угодьица есть,

А поверх деревца соловей песни поет.

Посредь деревца пчелы яры гнезда вьют.

Покорень деревца кровать нова тесова.

На кроватушке тесовой вьюнец-молодец

В звончаты гусли играет,

Он вьюницу утешает:

«Забывай, забывай волю батюшкину,

Волю батюшкину, негу матушкину!

Вдоль по горенке ходи, полегоньку говори,

Под окошечком сиди, весела на нас гляди,

Весела на нас гляди, за работу заплати!

Либо яйцами, либо пряниками,

Либо скляница вина, либо пива ендова!

А не дашь как три яйца – три насмешки!

Уж-то первую насмешку – я на верх взойду,

А на верх взойду, со избы верх сломлю;

А другую-то насмешку – я на двор взойду,

А на двор взойду – пару коней уведу;

Уж как третью-то насмешку – я в горницу взойду,

Я во горницу взойду, я заслон отслоню,

Я заслон отслоню, пироги я остужу,

Пироги я остужу, молодых остыжу.

Будешь ты ткаха и пряха и по воду ходяха,

По воду ходяха и в клеть по рубаху,

Во клеть по рубаху – по шелковую!»



* * *


Еще господи Исусе, благословляй Христос!

Ой вьюнец-молодец, ай молодая!

Еще дома ли хозяин со хозяюшкой?

Еще дома ли вьюнешник со вьюнецею?

Благословляй-ко ты нас, хозяин со хозяюшкою,

Нам на двор взойти да по двору пройти,

По двору пройти, на часту лесенку вступить.

На часту лесенку вступить, да по частой пройтить,

По частой пройтить, на калинов мост взойти.

На калинов мост взойти, да по калинову пройти,

По калинову пройти, да на дубовы скамьи сесть.

На дубовы скамьи сесть, да на кленовы ноги встать,

На кленовы ноги встать, да царских песенок попеть.

Царских песенок попеть, да нам царя повеличать,

Нам царя повеличать, да про все городы сказать,

Про все верховые, да про все низовые.

Тут стояло-вырастало кипарис-дерево,

Как на этом кипарисе три угодья стоят,

Три угодья стоят, да три угодьища:

Еще первое угодье – Соловьеве гнездо.

Соловей гнездо свивал, да малых деток выводил,

Малых деток выводил, да всех по местам рассадил,

Всех по местам рассадил, да всех по местам,

по местам,

Всех по местам, по местам, да по дубовым

по скамьям.

А второе-то угодье – кровать тесаная,

Как на этой на кроватке вьюнешник лежит.

Вон [он] вьюнешницу укладывал.

Он укладывает да уговаривает:

«Уж ты спи-ка, моя надежа, высыпайся, свет!

Завтра рано поутру окликальщички придут,

Приокликнут тебя да приозычут тебя!»

Еще дай-ко вам бог, надели-ко вас Христос:

Либо двое двойников, либо трое тройников,

Либо семеро погодков, все бы девушек,

Все бы девушек, да мелкошеюшек!

Одного бы одинца, да удалого молодца!

Он бы по полу не ползал, вкруг бы лавок не ходил,

Вкруг бы лавок не ходил, да и в окошко не глядел,

И в окошко не глядел, да и куска бы не ел.

Не пора ли вам, хозяин, в новы сени выходить!

В новы сени выходить, да окликальщичков дарить,

Окликальщичков дарить, да приокликальщичков,

Приокликальщичков, да приозыкальщичков!

Нам по красному яйцу, да по пшеничной куличе,

Да по рюмочке винца, да по стакашику пивца!



* * *


Еще дома ли хозяин,

Во дому ли господин?

Мы проздравить вас хотим

Со вьюнцом с молодцом,

С Алексеюшком,

Со вьюницей с молодицей,

С Александрушкой.

Молодица-вьюница

По сеничкам ходит,

По новыем гуляет,

Вьюнца разбужает:

«Вьюнец-молодец,

Ты восстани, пробудись,

Воденкой всплеснись,

Полотенцем утрись,

Ко батюшку с матушкой

В ноги поклонися».

Пришли окликати —

Пора оделяти.

На поличке в кошничке

Тут яички красненьки.

Они пекутся-жарятся,

Про вьюнца поставятся.

Вьюнец-молодец,

Вьюница-молодица!



* * *


Разреши, сударь хозяин,

Нам на мостик-то взойти,

Нам на мостик-то взойти,

По пословице сказать,

Молодых окликать.

Ой, молодая, ой, вьюная!

Уж как у Василья во дворе

Три-ти дерева стоят кипарисовые,

Кипарисовые, сверху лиственные.

Как на этих на деревах

Три качельки висят.

Ой, молодая, ой, вьюная!

Как на первой на качельке

Отец с матерью сидят.

Как на второй-то качельке

Красны девицы сидят.

Ой, молодая, ой, вьюная!

Уж ты вынеси, молодушка,

Старым старушкам пирога с творогом,

Молодым молодушкам пивца да винца,

А красным девицам красны яйца.

Ой, молодая, ой, вьюная!

Ты позволь, позволь, хозяин,

Молодая, да ты вьюная!

Прикажи-ка, господин,

Нам молитву сотворить

Да калитку растворить!

Во широкий двор войти

Да молодую взвеселить!

Уж мы видели тебя,

Как от матушки ты шла,

Пасху сладкую несла.

Уж мы видели тебя,

Как от батюшки ты шла,

Полуштоф вина несла.

Нам по чарке поднесешь,

Свое счастье сбережешь!

Не жалей, не береги,

По яичку одели!



* * *


Ты вставай-ка, молодец,

Ты вставай-ка, наш вьюнец!

Ты расчесывай кудри

Костяным гребешком.

Уж ты взгляни, молодец,

В окошко косящатое!

Тебе песню поем,

Тебе честь воздаем!

Награди-ка нас подарком —

Сладким пряником,

Белым, сахарным!



* * *


Ой лелю, молодая,

О лелю!

Ты вьюная,

Ты по горнице пройди,

Покажи свое лицо,

Да в окошечко!

Покажи нам молодца,

Своего-то вьюнца!

Да пожалуй-ко яичко

Еще красненькое,

Что на красном блюде

И при добрых людях!



* * *


Научить ли тебя, вьюница,

Как в чужих-то людях жить?

Ой ли, вьюница, ой, молодая!

Во чужих-то людях жить —

Да надо каждому служить.

Уж как свекру услужить —

Корму коням замесить;

А свекрови услужить —

В избу дровец наносить;

А деверьям услужить —

Пару коней заложить;

Как золовке услужить —

На базар скорей сходить.

На базар скорей сходить,

Да белил, мазил купить.

А как мужу услужить —

Чаще банюшку топить.

Чаще банюшку топить,

Да с ним париться ходить,

С мужем париться ходить,

Черпачок с собой носить.

Черпачок-то новенький,

Веничек зелененький.




Сватовство и свадьба



Традиционно цикл образования новой семьи делится на несколько этапов:

• досвадебные обряды (знакомства, смотры невест, девичьи гадания);

• предсвадебные обряды (сватовство, смотрины, сговор, девичник и жениховы посиделки);

• свадебные обряды (отъезд, свадебный поезд, венчание, свадебный пир);

• послесвадебные обряды (второй день, визиты).


Сватовство. В роли сватов обычно выступали родственники жениха, пользовавшиеся особым уважением, иногда – его родители или даже специально приглашенные люди, известные своим красноречием и обаянием. Иногда пользовались услугами свах, которые должны были вначале подобрать невесту: разузнать о том, какое приданое дается за ней и в чем оно состоит – в одежде, деньгах или вотчинах. Кроме того, через сваху жених узнавал подробности о красоте и нраве невесты, которую в некоторых случаях мог видеть открыто только в день свадьбы. В случае успеха сваха получала от заинтересованной стороны определенное вознаграждение и обязательно кашемировую шаль.
Входя на крыльцо дома невесты, сваха ступала на первую ступень правой ногой и при этом говорила: «Как нога моя стоит твердо и крепко, так слово мое будет твердо и крепко, тверже камня, лепче клею и серы сосновой, острее булатного ножа; что задумаю, да исполнится». 
Дату сватовства выбирали особо. Прежде всего это должно было быть нечетное число, но ни в коем случае не тринадцатое, идеальный вариант – третье, пятое, седьмое или девятое числа месяца.
Сватать, как правило, отправлялись после захода солнца. После ухода сватов кто-либо из домашних связывал все кочерги и ухваты вместе – для удачи в деле. По дороге желательно было не встретить никого из знакомых и ни в коем случае ни с кем не разговаривать. Перед тем как постучать в дверь, надо было непременно прикоснуться плечом или рукой к дверному косяку. После приглашения в дом вначале полагалось перекреститься и только затем начинать разговор о будущем браке. И самая верная примета успеха дела – прикоснуться перед началом переговоров к ножке стола, за которым чаще всего велась беседа.
В разговоре не полагалось называть вещи своими именами: разговор начинали с посторонних тем и непосредственно к переговорам приступали в иносказательной форме: «Ищем телочку, не заблудилась ли» или «Хотим купить телочку», «У вас товар, у нас купец», «У вас куничка, у нас охотник» и т. д. Если ответ был положительным, родители невесты и сваты должны были трижды обойти вокруг стола, а если нет – сваты удалялись, стараясь закрыть дверь спиной, что должно было помешать девушке выйти замуж.
Сватовство проходило в два этапа – на первом принимали принципиальное решение о том, состоится ли брак, а на следующий день договаривались о смотринах, которые, по обычаю, проходили через неделю в доме невесты.

Смотрины. Это событие состояло из двух частей – знакомства жениха и невесты и торга за приданое. Главное действующее лицо этого события – невеста, которая стремилась предстать перед родителями жениха в лучшем виде. По обычаю, она должна была переодеться не меньше трех раз, показать свое умение рукодельницы и собственноручно приготовить угощение. Затем родители будущих супругов удалялись для переговоров о размере приданого. Если договориться удавалось, жених и его родители выходили в сени или на крыльцо, где обменивались мнениями о невесте, даже если они хорошо знали ее. Когда они возвращались, жениху подавали стакан медового питья. Если он согласен был взять девушку в жены, он выпивал его целиком, если нет – возвращал его полным. После этого договаривались о дне сговора, который устраивали обычно через две-три недели после смотрин.

Сговор. Это событие происходило в доме невесты, на него собиралась ближайшая родня жениха и невесты. По сути это была помолвка, объявление о решении молодых людей вступить в брак, на которой оговаривались условия заключения брака, планировали свадьбу, подарки, которые должны были сделать жених, невеста и ближайшие родственники, назначался день венчания. Со дня сговора видеться жениху и невесте не полагалось, общались они только с помощью записок, могли передавать друг другу подарки. Именно со сговора положено было невесте плакать, даже если жених ей нравился и шла она замуж по любви. Завершался сговор молитвой, жених, невеста и родственники трижды обходили вокруг стола.
Сваха была главным действующим лицом сговора, устраивая брак, она должна была соблюдать множество условностей: она не должна была садиться во все время свадебного сговора (иначе у молодых дети будут долго «сидеть» – поздно встанут на ноги), она не должна была есть и пить, оберегая будущих детей от обжорства и пьянства. Войдя в сени, сваха тайком похищала веник и прятала его в оборках широкой юбки во все время сговора: тогда, по поверью, сватовство должно было быть удачным. С той же целью перед началом сговора сваха грела руки у печи – считалось, что в печи обитают духи умерших родственников, поэтому, грея руки, сваха оказывала им уважение и просила совета. Как только сваха входила в дом, двери немедленно запирали на крючок, чтобы случайный гость, зашедший в дом, не сглазил будущих жениха и невесту. С той же целью до окончания сговора запрещалось открывать дверь кому бы то ни было.
На второй день после сговора совершался обряд вручения невесте Божьего милосердия – икон, которые позднее вместе с ее приданым отвозили в дом жениха. В их число входила и икона родительского благословения. В этом обряде участвовали крестная мать и крестный отец, которые также благословляли иконой.
С этого дня невесту освобождали от всех работ по дому, она должна была заниматься только приданым и подготовкой к свадьбе.
Приметы и обычаи • Тот платок, над которым новобрачная, будучи еще сговоренной, плакала, оставался навсегда в доме родителей, чтобы жить замужем – не плакаться.
• Свадебный сговор не устраивали в среду и в пятницу – постные дни (пост в эти дни связан с тем, что в среду Иуда предал Христа, а в пятницу Христос был распят).

Рукобитье. Это событие происходило за несколько дней до венчания. Сваты с отцом и матерью жениха в сопровождении родственников ехали к отцу и матери невесты. Приглашенные садились за стол, покрытый скатертью, на котором стояли пирог и соль. Отец невесты зажигал перед образом свечу, и все в избе вставали, а двери запирали – чтобы посторонний не мог сглазить. С молитвой родители молодых через стол скрепляли правые руки сватов, и, взяв со стола пирог, обводили им вокруг рук, трижды приговаривая: «Дело-то сделано, хлебом-солью укреплено, навеки и навеки. Аминь». Над руками пирог разламывали, одну половину отдавали отцу жениха, а другую – отцу невесты (чья половина окажется больше – у того больше силы, счастья, здоровья, долголетия и богатства). Пирог должен был храниться у жениха и невесты до свадьбы, а после венчания новобрачные должны были съесть его прежде всего; причем жених – невестину половину, а невеста – женихову. При этом приговаривали: «Ешьте, милые, во славу Божию, во любовь вечную, бесконечную, яко же идно тесто в пироге, такожде и ваша плоть воедине до скончания века, неба и земли. Аминь». 

Дата свадьбы. В таком важном деле, как свадьба, имело значение абсолютно все, поэтому к дате этого события предъявлялись особые требования. Никогда не играли свадьбы во время постов (за редчайшими исключениями), избегали назначать свадьбы на постные дни недели (среда, пятница), исключалась и Масленая неделя, говорили: «На Масленицу жениться – с бедой породниться». Старались избегать свадеб в мае, в народе говорили: «В мае жениться – детей хоронить» и «Между жатвой и покосом жениться – со здоровьем проститься», «В мае добрые люди не женятся», «Рад бы жениться, да май не велит», «Кто в мае женится, тот будет век маяться». Такое предубеждение объясняется тем, что май – тяжелый месяц, и поэтому любые начинания обречены на неудачу. Этот месяц считался неудачным месяцем для свадеб еще во времена Овидия, который писал: «И ни вдове в эти дни, ни девице праздновать свадьбу / Не подобает никак: долгим не будет их век, / Вот почему я скажу, если ты пословицам веришь: / В мае, народ говорит, замуж идти не к добру».
Самым удобным и благоприятным временем, к которому и приурочивалось большинство свадеб, считались осенние и зимние мясоеды: с Успения (28 августа) до Рождественского (Филиппова) поста (27 ноября) или с Рождества (7 января) до Масленицы. Весной сезон свадеб начинался с Красной горки (первого воскресенья после Пасхи) и до Троицы, летом – с Петрова дня (12 июля) до Спаса (14 августа).

Накануне свадьбы. Девичник. Жених присылал подарки невесте – иголки, нитки, шелк, холст, ножницы и другие принадлежности для рукоделия. По традиции, в сундучок с подарками непременно надо было положить кнут и изюм и другие сухофрукты и сладости. Этот дар означал, что если будущая супруга оскорбит или обидит мужа, то будет бита кнутом, а если будет хорошо себя вести, то изюмом и сладостями он обещает, что у нее не будет недостатка в дорогих вещах. Жених должен был также передать невесте драгоценности к свадебному платью, гребенку, зеркало, румяна, духи и мыло. Невеста в ответ посылала жениху рубашки или другую одежду, платки собственной работы. На девичнике невеста прощалась с «красотой» – повязкой из парчи с позументами и лентами, которую девушка носила на гуляньях и хороводах, которую уносила ее сестра или подруга. Это был грустный день – невеста прощалась с девичеством и готовила себя к тяжелым испытаниям семейной жизни.
Накануне свадьбы для невесты топили баню, которую охраняли друзья жениха или родственники невесты – караульщики. Обычно топил баню брат невесты, а воду носила сестра. В бане невеста мылась мылом, присланным женихом, угощала подруг, которые ее сопровождали, сладостями, присланными женихом. В завершение невеста через плечо, не глядя, бросала мыло, веник, ленту из косы; подружка, которой удавалось поймать что-нибудь из этих предметов, по поверью, должна была в скором времени выйти замуж.

Невеста. Белое платье на невесте символизирует чистоту, невинность. Но белый цвет еще и цвет траура, цвет прошлого, цвет памяти и забвения. Историки склонны считать, что белое или красное платье невесты – это «скорбное» платье девушки, «умершей» для своего прежнего рода. К венцу одевала и причесывала невесту тетка, ее обувал ребенок или подросток – младший брат или племянник, которого называли свадебным отроком. Он же подавал невесте на подносе перчатки и фату, провожал до свадебной кареты, нес за ней шлейф.
Приметы и обычаи • Если невеста еще до свадьбы увидит себя в зеркале в полном свадебном наряде, ее замужество будет неудачным, поэтому платье обычно примеряют без одной перчатки.
• Не к добру выходить замуж в зеленом платье.
• Перед венчанием невесте и жениху втыкали в платье, рубашку, ворот и подол безухие иглы, безголовые булавки, на тело навертывали обрывки мережек для того, чтобы новобрачных во время свадьбы не испортили.
• Для этой же цели в дверной косяк дома, где намечалось свадебное веселье, вкалывали крест-накрест две крупные иголки или таким же образом вбивали два гвоздя.
• Невеста, одеваясь к венцу, прикалывала к нижней юбке кусочек своей первой вышивки или обвязывалась вокруг талии пояском своего первого плетения. Считалось, что любое изделие, впервые выполненное девушкой без посторонней помощи, обладало особой силой, способной уберечь ее от порчи и исцелить в случае болезни.
• Когда невесту и жениха собирали венчаться в церковь, насыпали им в обувь хлебных зерен и денег: первые для того, чтобы не нуждались в хлебе, имели хороший урожай на полях, а вторые, чтобы они водились, легко добывались.
• Если невеста мало поплачет на свадьбе, придется много плакать потом.
• Удача ждет невесту, которая выходит замуж в старой обуви.
• Утром накануне свадьбы невеста не должна видеть жениха, иначе ее замужество будет неудачным.

Сборы в церковь. Пока невесту одевали, в доме жениха собирался свадебный поезд, в котором должно быть обязательно нечетное количество лошадей и повозок. Первыми ехали дружка с помощником, вторым – жених, третьими – сваты, затем уже все остальные. Чтобы избежать порчи, невеста ехала к венцу накрытая большим платком или покрывалом так, чтобы лица не было видно. Сверху на платок часто надевали крестик, он спускался с головы на спину. Невесту никому нельзя было видеть, а нарушение запрета, считалось, вело к всевозможным несчастьям и даже к безвременной смерти. По этой причине невеста надевала фату, а молодые брали друг друга за руку исключительно через платок, а также не ели и не пили (по крайней мере невеста) на всем протяжении свадьбы.
Приметы и обычаи • Перед отправлением свадебного поезда за невестой выносили из дома сковороду и квашню, накрытую новой шубой. Жених на несколько минут садился на квашню и затем через весь двор бросал сковороду.
• При выходе из дома невесты молодых переводили через зажженную на пороге лучину или же горящие пучки соломы клали на пути молодых от венца к дому жениха.
• Для свадебного поезда обязательно брали чужих лошадей, число которых могло быть различным, но непременно нечетным.
• Проезд свадебного поезда без выкупа не только был бесчестьем для жениха, но и считался приметой несчастья.

Венчание. К дому невесты первым подъезжал дружка, все остальные ждали. Для дружки важно было миновать охрану – привратников и придверников, которых угощали и раздавали им подарки. Невеста обязательно старалась стянуть со стола скатерть для того, чтобы все сидевшие за ним девушки вышли замуж. Родители невесты благословляли молодых одной из икон, они обычно в этот момент стояли на разостланной шкуре или шубе. Молодым в обувь сыпали хмель и зерна.
При венчании жених и невеста давали обещание любить и служить друг другу в продолжение всей жизни. Затем пили вино, сперва невеста, потом жених, который тут же бросал чашу на пол и спешил наступить на нее. То же делала и невеста. Кто из них первый наступал, тот одерживал победу, и считалось, что он всегда будет господином (обычно это удавалось жениху).
Как только невеста надевала кольцо и были провозглашены слова брачного союза, руку невесты соединяли с рукой жениха, который до этого стоял по одну сторону алтаря, или стола, а невеста – по другую. Когда священник «связывал» брачный узел, невеста подходила к жениху, стоящему у самого конца аналоя, и падала ему в ноги, прикасаясь головой к его обуви, в знак ее покорности и послушания, а жених накрывал ее полой кафтана или верхней одежды, в знак обязанности защищать и любить ее. После этого жених и невеста становились рядом у самого конца аналоя, к ним подходили сначала отец и другие родные невесты, в знак будущего между ними родства и любви.
Приметы и обычаи Новобрачных за столом перед венцом и до венца сажали на шубу, вывороченную мехом вверх, чтобы их не испортили да чтобы жили богато и водился у них в изобилии скот.
• Когда жениха и невесту приводили на церковную паперть, то они должны были взяться за скобу и сказать: «Пусть все наши скорби и болезни не пойдут с нами под венец, а останутся на тебе, железной скобе». Считается, что железо принимает-притягивает к себе всякую болезнь, как от человека, так и с «ветра». Не случайно поэтому у дверей многих домов, у порогов вбивали в половицы скобы и подковы, для того чтобы болезни не входили в дом, а оставались на скобе или подкове у дверей порога.
• Когда на брачующихся надевали венцы и священник говорил: «Венчается раб Божий (имя)» , то жених должен был перекреститься и тихо сказать: «Я, раб Божий (имя), венчаюсь, а болезни мои не венчаются». Считается, что таким образом можно избавиться почти от всех болезней.
• У кого из брачующихся венчальная свеча сгорит скорее, тому прежде умереть.
• Во время венчания ни жениху, ни невесте не стоит смотреть друг на друга, особенно в глаза, иначе брак не обойдется без измен.
• Обручальное кольцо должно быть гладким, без насечек, чтобы семейная жизнь была гладкой.
• При обмене кольцами во время венчания нужно надевать жене кольцо до самого основания пальца, так как в противном случае жена возьмет верх над мужем.
• Кладут разомкнутый замок под порог дома в то время, когда жених с невестой выходят из церкви. Когда они перешагнут через незапертый замок, его поднимают и закрывают, а ключ бросают в реку или колодец, чтобы муж и жена жили в радости и согласии.
• Невеста, которая перепрыгнет через веревку или присядет в церковных вратах, оставит позади все свои невзгоды.
• Один стежок, добавленный к свадебному наряду невесты перед тем, как она покинет церковь, принесет ей удачу.

После венчания . От венца ехали в дом жениха, там новобрачных встречали родители жениха, благословляли, осыпали снова хмелем и зерном. В доме жениха уже были накрыты столы. Пока все рассаживались, в отдельной комнате свахи переплетали невесту. Вместо одной девической заплетали две косы, оборачивали их вокруг головы и покрывали женским головным убором. Молодую сажали очень близко к мужу – так, «чтоб даже кошка не пробежала», и пели величальные песни.

Свадебный пир. На застолье молодым предписывалось проявлять воздержанность в питье и еде. Они могли лишь пригубить вино из одной рюмки и попробовать один на двоих кусок пирога. Во время свадебного пира величали не только молодых, но и устроителей свадьбы – сватов, родителей, гостей. На свадебном столе обязательно должен был присутствовать каравай или курник. Каравай пекли из кислого ржаного или пшеничного теста, а курник – из пресного, в нем запекали яйца в скорлупе, а сверху украшали куриной головкой из теста. Свадебный каравай готовили только замужние женщины (родственницы жениха), при этом они пели хвалебные караванные песни: «Валю, валю каравай, с руки правой на левую, в богатую сторону, взойди, наш каравай, выше печи каменной, выше столба точеного, выше колечка позолоченного» . Когда веселье было уже в полном разгаре, молодых уводили. Свою первую брачную ночь они проводили чаще всего в холодной, нежилой части избы. Постель обычно стелили из снопов как символа плодородия, укрытых шубой как символом богатства. В некоторых областях было принято класть под постель палку, катать жениха, чтобы постель была крепче, иногда туда же клали перья из хвоста петуха и курицы – чтобы молодые больше слюбились. Новобрачным, изрядно проголодавшимся, приносили яйца, вино, жареную курицу, причем есть ее полагалось, не пользуясь ножом.
Приметы и обычаи • За свадебным столом новобрачные должны переплести свои ноги или поставить нога на ногу – для того чтобы между ними не пробежала черная кошка.
• Когда приехавших от венца новобрачных благословляли, новобрачная после благословения, кланяясь отцу с матерью в ноги, говорила тихонько: «Я-то пришла, меня-то привели, не овечку, волчиху» .
• Когда новобрачная начинала пить и есть наедине с новобрачным, то говорила вполголоса: «Пить бы да есть досыта, а детей рожать по любви – легко». 
• При входе в дом мужа (после венчания в церкви) молодая, для того чтобы главенствовать над другими женщинами в доме, должна сказать: «Первая, другая, я иду третья! Все вон, мне одной дом» .
• Если молодые супруги собираются жить в доме невесты, то, вступая в дом после венчания, молодой муж должен произнести следующие слова, глядя в потолок: « Я иду, зверь лапист и горд, горластый, волк зубастый; я есть волк, а вы есть овцы мои». 

Разувание. Перед тем как новобрачные отправятся спать, жених клал в один из своих сапогов деньги, золотые и серебряные. Невеста должна была снять один сапог по своему выбору. Если ей удавалось снять сапог, в котором находись деньги, она не только получала их за свой труд, но с этого дня уже не обязана была снимать с мужа сапоги. Если невеста попадала впросак, то не только теряла деньги, но и наделялась обязанностью постоянно снимать сапоги с мужа. Второй день. На следующий день после свадебного торжества молодая жена должна была наделить подарками новую родню: вначале свекра и свекровь, затем золовку и деверя, а потом уже всех остальных.
В этот же день молодые супруги шли приглашать в гости тестя и тещу, обычно в сопровождении ряженых. Наряжались, как правило, медведями, баранами, надевали одежду противоположного пола, рядились горбунами, врачами, попами, цыганами.


Пасхальный стол



Начиная с Чистого четверга готовились к праздничному столу, красили и расписывали яйца. По древней традиции, крашеные яйца укладывали на свежую проросшую зелень овса, пшеницы, а иногда на нежно-зеленые крошечные листочки кресс-салата, которые специально заранее проращивали для праздника. С Чистого четверга готовили пасху, пекли куличи, бабы, блины, мелкие изделия из лучшей пшеничной муки с изображением крестиков, барашков, петушков, курочек, голубков, жаворонков, а также медовые пряники. Пасхальные пряники отличались от обычных тем, что имели форму или силуэты барашка, зайчика, петушка, голубка, жаворонка и яйца.

В Чистый же четверг варили овсяный кисель для «ублажения» мороза. Кое-где его хранили до Светлого воскресенья, а на Пасху с него начинали праздничную трапезу и ели его даже раньше кулича. К праздничному столу готовили много снеди: запекали барашка, окорок, жарили телятину.

Пасхальный стол отличался от других праздничных столов великолепием, был вкусным, обильным и очень красивым. У зажиточных хозяев подавали до сорока восьми различных блюд по числу дней истекшего Великого поста. Куличи и пасхи украшали самодельными цветами. Изготовление цветов для праздника, как и расписывание яиц, некогда было увлекательнейшим занятием. Дети и взрослые вырезали цветы из яркой цветной бумаги, ими же украшали стол, иконы, дом. В домах зажигали все светильники: свечи, лампады, люстры и т. д.

Кроме того, обрядовые пасхальные блюда были связаны с ритуальной символикой урожая. К примеру, остатки освященных в церкви яиц, пирогов и мясных блюд (кости) закапывали в поле. Одно пасхальное яйцо сохраняли до начала сева. Его брали с собой, когда шли первый раз сеять, чтобы урожай был богатым.

Всю Светлую неделю длился праздник и продолжались застолья, все это время стол оставался накрытым. Праздничные столы ломились от самых разных блюд. Кроме пасхи, куличей и яиц к столу подавали запеченных и фаршированных орехами поросят, окорока, разные колбасы, сыры. Господствовало всеобщее веселье, ликование, радостное настроение. Во всех церквях звонили колокола. В домах гостей приглашали к столу, угощали, особенно тех, кто не мог или не имел такой возможности, привечали нищих, убогих, больных. В деревнях существовал обычай вечером, с наступлением сумерек, играть на скрипке. Скрипач или несколько скрипачей ходили по деревням и под окнами каждого дома играли в честь Воскресения Христова, в ответ же хозяин с хозяйкой угощали музыкантов чаркой и одаривали пасхальными яйцами, а иногда и деньгами.

В пасхальном ритуале важное место занимает обрядовая еда, в которую обязательно входят пасха, кулич и крашеные яйца. Для пасхальной трапезы пекут сдобные куличи, готовят творожные пасхи и красят яйца. Обычно яйца красили в Чистый четверг, а в субботу относили в церковь, чтобы освятить.

Самым древним пасхальным блюдом является кулич. В память о том, что Иисус Христос, приходя к ученикам после Воскресения, Сам вкушал с ними пищу, апостолы во время трапезы не садились на среднее место за столом, оставляя перед ним часть хлеба, как будто Сам Господь невидимо присутствовал среди них. Кулич пекут в память о том, как Христос вкушал с учениками хлеб, чтобы они уверовали в Его Воскресение. Для выпечки куличей по всем правилам нужны специальные цилиндрические высокие формы из толстой жести. Можно пользоваться и высокими алюминиевыми кастрюлями объемом 1,0–1,5 л, так как в газовой или электрической духовке кулич может не пропечься. В старину же выпекали куличи в формах ведерного объема, что было возможно только в русской печи. Кроме всего известного в качестве украшения пасх и куличей рекомендуется окрашенное пшено. Оставшийся с Пасхи кулич раньше сохраняли до Светлого Вознесения, наступающего через сорок дней после Пасхи.

Другим христианским пасхальным блюдом является пасха (паска) – творог со сливками или сметаной, спрессованный в виде усеченной пирамидки. На церковно-славянском языке она называется «млеко огустевшее». На боковых ее сторонах изображается крест и буквы «ХВ», что означает «Христос воскресе». Пасха является символом Гроба Господня. Она замещает на праздничном столе ветхозаветного пасхального агнца и напоминает, что время ветхозаветных жертв прошло. Еврейский обычай требовал кровавой жертвы, но Христос Сам принес Себя в жертву на Кресте, поэтому необходимость в кровавых жертвах отпала. Крест и буквы «ХВ» указывают на то, что Христос стал Агнцем, закланным за грехи людей. В прошлом веке иногда пасхальный стол украшался ягненком, приготовленным из сахара или масла (впрочем, в некоторых местностях было принято подавать на стол и настоящего жареного ягненка).

Для приготовления пасхи необходима пасочница – деревянная сборно-разборная резная форма, состоящая из четырех дощечек. В двух из них имеются ушки, а в двух других – прорези для ушек. Для большей прочности в отверстия ушек вставляются клинышки. На внутренней стороне досок вырезали буквы «ХВ», а также изображения креста, копья, трости, проросших зерен, ростков, цветков – символов страдания и Воскресения Иисуса Христа. В старые времена на Руси от пасхи отрезали кусочек и хранили его как лекарство. В Белоруссии корки от пасхи сушили, толкли и клали в водку – верили, что это будто бы предохраняло от колдунов. Существовало много разных видов пасхи: и сливочная из сливок, и красная из топленого молока, и пасха на желтках, и розовая пасха с малиновым вареньем, пасха с мукой…

Творог для пасхи должен быть свежим, сухим, однородным. Лучше всего сделать его самим: для этого на 1 кг творога нужно взять 5 л молока, заквасить его любым кисломолочным продуктом (сметаной, например) и после того, как молоко створожится, поставить его в теплое место для образования творожного кома. Переложить его в салфетку, чтобы стекла вода, а потом под гнет. Его дважды протирают через сито, а уж потом из воздушной творожной массы можно готовить пасху – сырую, заварную или вареную. Нельзя пропускать творог для пасхи через мясорубку, так как творог, протертый через сито, – воздушный, насыщенный воздухом; пропущенный же через мясорубку получается мятым, давленым, вязким. Соответственно и блюда из него будут иметь разный вкус. Для взбивания творожной массы советуем воспользоваться миксером, тогда творог получится воздушный и нежный. В старину творогом называли любое кислое молоко. Весь Великий пост его собирали в деревнях в ожидании праздника. Со временем простокваша уплотнялась, но совсем не так, как при температурном воздействии. Если изучить церковные книги, то становится ясно, что из настоящего, по нашим понятиям, твердого творога пасху никто не делал. Использовали выстоявшееся кислое молоко. Поэтому она и была воздушной, нежной и ароматной.

Сливки для приготовления пасхи должны быть 30 %-ной жирности, сливочное масло – мягкое, пластичное. Изюм надо перебрать, хорошо промыть, просушить его на салфетке или полотенце. Миндаль очистить, измельчить. Ядра миндаля легко очистятся, если залить их кипящей водой и оставить на 20–30 минут, тогда кожица с них легко снимается. Затем ядра следует подсушить и измельчить. Цукаты апельсиновые нужно мелко нарезать, цедру лимона натереть на терке. Пряные добавки, такие как кардамон или бадьян, смолоть в кофемолке и просеять через частое ситечко. Вместо ванили можно использовать ванильный сахар или ванилин. Хотя блюдо это очень трудоемкое и довольно дорогое, но ради праздника можно не считаться ни с какими затратами. В этой книге вы найдете рецепты этого праздничного блюда.

Еще одним пасхальным блюдом является пасхальная бабка (баба) – традиционное славянское лакомство. Бабы – это изделия из сдобного дрожжевого теста (иногда бисквитного) с большим содержанием яиц. В старину на Пасху и к другим престольным праздникам бабы, как и куличи, пекли практически в каждом доме. Надо сказать, что изготовление этих изделий достаточно трудоемко. Они требуют чрезвычайно интенсивного сбивания яиц или белков и желтков порознь и действия дрожжей. Но при соблюдении всех предписаний выпечка получается особенно легкой, с воздушным пористым мякишем и нежным вкусом. Поэтому не случайно в кулинарном мире они снискали себе заслуженную славу и ласковые имена: тюлевая, кружевная, нежная, атласная, муслиновая, пуховая.

Приготовление пасхальных бабок имеет свои секреты. Чтобы надолго сохранить поднявшееся тесто, необходимо поставить его в теплое место, аккуратно с ним обращаться, беречь от сквозняков, избегать резких движений, иначе тесто легко и безвозвратно осядет. Заполнять смазанные размягченным сливочным маслом формы нужно до половины или чуть меньше, так как тесто при расстойке увеличивается в объеме более чем в два раза. Духовка должна иметь умеренную температуру – 180 °C. Нельзя допускать более высокую, потому что сверху баба может быстро обгореть, оставаясь внутри сырой. Важно пышность бабы сохранить и после выпечки. Для этого надо испеченную бабу, не извлекая из формы, положить вверх дном на подушку (на бумагу) и оставить до полного охлаждения. Для равномерного охлаждения спустя некоторое время бабу можно осторожно поворачивать. Когда она совершенно остынет, извлечь ее из формы. При желании бабу можно заглазировать различными глазурями и украсить по вашему вкусу.

Одним из обязательных атрибутов пасхального стола являются крашеные яйца. Во время праздника их дают родным, соседям, пришедшим поздравить, берут с собой, когда идут в гости, раздают нуждающимся или оставляют в церкви. В этой книге мы расскажем о различных способах окраски яиц. По древней традиции, крашеные яйца укладывали на блюдо среди специально пророщенной зелени овса, пшеницы, кресс-салата, которые специально проращивали для праздника.

Яйцо – главный пасхальный символ Воскресения, так как из яйца рождается новое существо. При пасхальном целовании и приветствии верующие издревле дарили друг другу красные яйца. Есть несколько версий о том, откуда берет свое начало обычай дарить и красить яйца на Пасху. Обычай этот, по преданию, обязан своим происхождением Марии Магдалине, которая, представ перед императором Тиберием, поднесла ему в дар красное яйцо с приветствием «Христос воскрес!» и с этих слов начала свою проповедь. Красный цвет – это цвет пролитой на Кресте крови Христовой, которой искуплены грехи мира.

Этому есть и более рациональное объяснение. Раньше во время сорокадневного поста, начиная со среды первой недели, было запрещено есть яйца. Но поскольку несушки никак не хотели приспосабливаться к церковному календарю, то яйца, снесенные во время поста, надо было каким-то образом сохранить, чтобы они не испортились. Для этого их варили. А чтобы в дальнейшем не перепутать вареные и сырые яйца, в воду для варки добавляли растения, содержавшие натуральные красители.

Кроме того, освященному яйцу приписывались и магические свойства. Считалось, что оно может потушить огонь, поэтому такие яйца хранили за иконой на случай пожара. Правда, прежде чем бросить яйцо в пламя, с ним нужно было трижды обежать вокруг дома. С пасхальным яйцом искали пропавших или заблудившихся в лесу коров и овец.

Крашеные яйца не только подают к праздничному пасхальному столу, их принято было дарить друг другу всю пасхальную неделю. Яйцо издревле было символом нарождающейся и обновляющейся жизни. На этом представлении основано множество обычаев, существовавших у разных народов. Например, в России в некоторых местностях закладывали в фундамент строящегося дома яйцо, чтобы спорилась работа у строителей, а счастье и благополучие не покинули его будущих хозяев.

На пасхальных народных гуляньях часто устраивались игры с яйцами. Например, в деревнях «катали» яйца. Выбирали небольшой ровный участок земли, утаптывали, чтобы получилась ровная площадка. В земле делали неглубокие лунки. Каждый из участников приносил свои расписные яйца, которые раскладывали по лункам. Задачей каждого участника было выкатить понравившееся ему яичко из лунки – тогда он становился победителем. Яйца выкатывали с помощью специального тряпочного мяча со сплющенными боками, похожего на колесо.

Поскольку существовал обычай хранить яйца целый год до следующей Пасхи, со временем яйца стали делать из дерева и расписывать их орнаментами, узорами. Позже появились яйца из фарфора, серебра с драгоценными камнями.

На настоящем пасхальном столе, кроме пасхи, кулича и яиц, обязательно должен быть барашек из теста, сахара и сливочного масла. Это символ, напоминающий о жертвенной гибели Христа во искупление грехов всего человечества. Поскольку Пасха – прежде всего символ воскрешения, возрождения, на столе должно быть проросшее пшеничное зерно: зелень символизирует умирание и возвращение к жизни. Кушать эту проросшую зелень необязательно, хотя это может быть и полезно с учетом весеннего авитаминоза.

Кроме того на праздничный пасхальный стол выставлялись различные закуски из сырых и вареных овощей, куриных потрохов, тушеных раков, рыбьей икры и молок, сельди; делались заливная рыба, студни, холодцы и свиная головизна; калья из говяжих почек с солеными огурцами, сальник из печени, няня – томленая гречневая каша с бараньим мясом и сычугом; жаркое с грибной приправой, говядина с репой, тушеные потроха, буженина в сенной трухе с пивом, утка с медом или гусь, жаренный с можжевельником. Варились кисели и сбитни; доставались домашние настойки и вина.


Рецепты пасхального стола



Пасха творожная обыкновенная

Все пасхи готовятся из свежего творога. Если в пасху добавляются яйца, то они также должны быть очень свежими. Очень удобно для приготовления пасхи иметь специальную форму-пасочницу, которая представляет собой сборно-разборную полую четырехгранную пирамиду из дощечек.

Необходимые продукты:

✓ творог – 1 кг 

✓ яйца (желтки) – 5—10 шт. 

✓ сахарный песок – 200 г 

✓ цукаты – 100–200 г 

✓ цедра цитрусовых с одного плода 

✓ ванилин — 1/4  ч. ложки 

Яичные желтки сырые, если это очень свежие яйца, или сваренные вкрутую, если есть сомнения в их свежести, разотрите с сахарным песком, добавив ванилин. Соедините с творогом растертую массу, добавьте нарезанные мелкими кусочками цукаты и лимонную или апельсиновую цедру, все тщательно перемешайте. Приготовленную массу уложите в форму-пасочницу, поставьте сверху гнет и выдержите 1–2 дня в прохладном месте или в холодильнике. Если у вас нет специальной формы, то смесь нужно поместить в марлевый мешочек и дать отвиснуть в прохладном месте 1–2 дня или выдержать ее такое же время под гнетом (зажать мешочек между двумя дощечками и поставить сверху груз). Затем форму с отжатой массой переверните и осторожно снимите с уже сформировавшейся пасхи. Если масса отжималась в марле, то пасху формируют вручную, придавая освобожденной от марли творожной массе форму четырехгранной пирамиды с усеченной вершиной. Поверхность пасхи можно дополнительно украсить съедобными украшениями – разноцветными цукатами, фигурками из шоколада, мармелада, желе или марципана. Для ароматизации пасхи в творожную массу можно добавить немного рома или ликера. Вместо цукатов в творожную массу можно положить нарезанный кусочками мармелад. Пасха со сгущенным молоком Необходимые продукты:
✓ творог – 600 г 
✓ сливочное масло – 150 г 
✓ сахарный песок — 1/4 стакана 
✓ сметана — 1/2 стакана 
✓ сгущенное молоко — 1/2 банки 
✓ изюм (без косточек) — 1/2 стакана 
✓ ванилин – по вкусу 

Творог протрите через сито, добавьте сахарный песок (лучше мелкий), масло, ваниль. Все тщательно разотрите, добавьте сметану и сгущенное молоко, перебранный и вымытый изюм, перемешайте. Массу выложите в пасочницу, положите гнет и поставьте в холодильник. Пасха царская (сырая) Необходимые продукты:
✓ творог – 500 г 
✓ сливочное масло – 200 г 
✓ сахарный песок – 1 стакан 
✓ сливки — 1/2 стакана 
✓ яйцо (желток) – 2–3 шт. 
✓ изюм (без косточек) – 1 ст. ложка 
✓ миндаль (измельченный) – 1 ст. ложка 
✓ цукаты, кардамон (молотый), ванилин – по вкусу 

Сливочное масло разотрите с сахаром добела, добавляя по одному яичные желтки. Массу разотрите до полного растворения кристаллов сахара, добавьте ванилин или тонко смолотый и просеянный через частое сито кардамон, дважды протертый через сито творог, изюм, миндаль, измельченные цукаты или натертую лимонную цедру. Тщательно перемешайте, введите взбитые сливки, перемешайте сверху вниз, заполните массой пасочницу, застланную чуть влажной марлей, закройте блюдцем, положите небольшой гнет и поставьте в холодильник. Пасха царская (вареная) Необходимые продукты:
✓ творог – 1 кг 
✓ яйца – 5 шт. 
✓ сливочное масло – 200 г 
✓ сахарный песок – 2–3 стакана 
✓ сметана – 2 стакана 
✓ миндаль (очищенный) — 1/4 стакана 
✓ изюм (без косточек) — 1/4 стакана 
✓ ванилин – по вкусу 

Протрите через сито творог и сливочное масло, добавьте сметану, тщательно перемешайте, поставьте посуду на плиту и доведите массу до кипения при непрерывном помешивании деревянной лопаточкой, чтобы масса не пригорела. Тотчас снимите с огня и по возможности быстро охладите, также непрерывно помешивая. В остывшую массу добавьте сахар, изюм, миндаль, ванилин. Все перемешайте, положите в пасочницу, плотно вминая массу, сверху положите блюдце, небольшой груз и поставьте в холодильник на сутки. Пасха с вареными желтками Необходимые продукты:
✓ творог – 600 г 
✓ сливочное масло – 200 г 
✓ сахарная пудра — 1/2 стакана 
✓ сливки – 2 стакана 
✓ яйца вареные (желтки) – 7 шт. 
✓ ванилин – по вкусу 

Дважды протрите через сито творог, смешайте со сливочным маслом и желтками. Добавьте к протертой массе взбитые с сахарной пудрой сливки, тщательно перемешайте. Массу положите в пасочницу под небольшой гнет и поставьте в холодильник. Пасха с миндалем и изюмом Необходимые продукты:
✓ творог – 800 г 
✓ сливочное масло – 100 г 
✓ сахарная пудра – 2 стакана 
✓ сметана — 1/2 стакана 
✓ яйца – 5 шт. 
✓ миндаль (очищенный) — 1/2 стакана 
✓ изюм (без косточек) — 1/2 стакана 
✓ соль – по вкусу 

Дважды протрите творог через сито, добавьте сметану и перемешайте. Затем разотрите добела масло с сахаром, постепенно по одному добавляя яйца. Продолжайте растирать массу до полного растворения кристаллов сахара. Эту массу соедините с творогом, добавьте промытый высушенный изюм, очищенный и измельченный миндаль. Заполните пасочницу массой, прикройте блюдцем с небольшим грузом и поставьте в холодильник. Пасха заварная Необходимые продукты:
✓ творог – 1 кг 
✓ сливочное масло – 150 г 
✓ сметана – 1 стакан 
✓ яйца – 2 шт. 
✓ соль – по вкусу 

Творог дважды протрите через сито. В отдельной посуде доведите до кипения при непрерывном помешивании масло, сметану и три яйца, влейте горячую массу в протертый творог, добавьте еще одно яйцо, приправьте солью, перемешайте массу до однородности и заполните ею пасочницу. Прикройте пасочницу блюдцем, положите небольшой гнет и поставьте на холод. Пасха сырая Необходимые продукты:
✓ творог – 1,25 кг 
✓ сливочное масло – 100 г 
✓ сахарный песок — 1/2 стакана 
✓ сметана — 1/2 стакана 
✓ соль – по вкусу 

Творог дважды протрите через сито. Масло разотрите с сахаром добела, добавьте сметану и продолжайте растирать массу до полного растворения кристаллов сахара. Полученную кремообразную массу соедините с протертым творогом, приправьте солью. Подготовленную массу перемешайте, переложите в пасочницу, закройте блюдцем, положите небольшой гнет и поставьте на 12 часов в холодильник. Пасха розовая Необходимые продукты:
✓ творог – 1 кг 
✓ варенье малиновое (без сиропа) – 1 стакан 
✓ сахарный песок – 3–5 ст. ложек 
✓ яйца – 3 шт. 
✓ масло сливочное – 150 г 
✓ сметана – 2–3 ст. ложки 

Сухой творог протрите сквозь сито, смешайте с хорошим малиновым вареньем без сиропа, прибавьте еще сахар по вкусу, можно еще раз протереть сквозь сито, положите сырые яйца, размягченное масло и густую сметану. Подготовленную массу сложите в пасочницу, застланную тонкой тканью, сверху положите гнет и поставьте в холодильник. Через сутки пасху выньте из формы и можно подавать к столу. Пасха красная Необходимые продукты:
✓ топленое молоко – 2 л 
✓ простокваша – 2 л 
✓ сметана – 3 стакана 
✓ яйцо (желток) – 1 шт. 

В теплое топленое молоко влейте простоквашу, сметану, добавьте желток и кипятите до тех пор, пока не отойдет сыворотка. Сыворотку слейте, творог сложите в салфетку, завяжите узлом и подвесьте, чтобы творог подсох. Подготовленный творог протрите сквозь сито, положите по вкусу сахар и ваниль. Подготовленную массу сложите в пасочницу, застланную тонкой тканью, сверху положите гнет и поставьте в холодильник. Через 12 часов пасху выньте из формы и можно подавать к столу. Пасха с цукатами Необходимые продукты:
✓ творог – 1 кг 
✓ цукаты – 200 г 
✓ апельсиновые и лимонные корочки 
✓ молотый миндаль – 50 г 
✓ масло сливочное – 200 г 
✓ сливки (жирные) – 200 мл 
✓ яйца (желтки) – 3 шт. 
✓ сахарный песок – 1 стакан 
✓ ванилин – по вкусу 
✓ целые ядра миндаля для украшения 

Свежий сухой творог протрите сквозь сито. Смешайте половину цукатов, апельсиновые и лимонные корочки, нарезанные мелкими кубиками, измельченный очищенный миндаль и ванилин. Масло взбейте добела и смешайте с творогом. Сливки подогрейте. Взбейте в пену яичные желтки с сахаром, медленно подмешайте в яйца сливки, после чего все вместе нагрейте, постоянно помешивая, но не доводя до кипения. Кастрюлю поставьте на водяную баню и дайте остыть. Фруктовую смесь и творог выложите по ложке в яичную смесь и хорошо перемешайте. Пасочницу выстелите влажной салфеткой и заполните массой. Накройте крышкой, сверху положите пресс и поставьте на 12 часов в холодильник. Готовую пасху выложите на тарелку, украсьте миндалем и цукатами. Пасха ванильная Необходимые продукты:
✓ творог – 600 г 
✓ сливки (30 %-ные) – 600 мл 
✓ сахарный песок – 1 стакан 
✓ ванилин – по вкусу 

Сухой свежий творог протрите сквозь сито (желательно дважды), постепенно влейте в него сливки, аккуратно смешайте, заверните на 12 часов в салфетку (можно марлю), салфетку свяжите узлами и подвесьте, чтобы дать стечь образующейся в результате заквашивания сыворотке. Затем добавьте сахар, ваниль, все перемешайте и после этого положите в пасочницу, выстланную тонкой влажной тканью, накройте дощечкой и поставьте на полчаса под пресс. Через полчаса пасху осторожно выньте из пасочницы, освободите от ткани и поставьте на блюдо. Пасха с кардамоном Необходимые продукты:
✓ творог – 1 кг 
✓ сметана – 100 г 
✓ яйца – 4 шт. 
✓ изюм — 1/2 стакана 
✓ масло сливочное – 100 г 
✓ сахарный песок – 1 стакан 
✓ цедра одного лимона 
✓ апельсиновые цукаты – 100 г 
✓ кардамон – 2 зернышка 
✓ ванилин – по вкусу 

Свежий сухой творог протрите через сито, добавьте сметану, яйца, хорошо перемешайте, затем прибавьте изюм, сливочное масло, сахар, лимонную цедру или мелко нарезанные цукаты, измельченные зерна кардамона, ванилин. Все перемешайте до получения однородной массы. Форму для пасхи (пасочницу) смочите водой, выложите изнутри тонкой хлопчатобумажной тканью, выложите творожную массу, накройте сверху дощечкой, придавите грузом и поставьте в холодное место на 12–24 часа. Положите форму с пасхой основанием на блюдо, разнимите форму и снимите с пасхи ткань. Пасха с фисташками Необходимые продукты:
✓ творог – 1,2 кг 
✓ сливки жирные (33 %-ные) – 1 л 
✓ сахарный песок – 200 г 
✓ ваниль – по вкусу 
✓ яйца – 4 шт. 
✓ масло сливочное – 200 г 
✓ фисташки – 200 г 

Творог протрите через сито, смешайте с мелким сахаром, ванилином и яйцами. Затем прибавьте масло и предварительно измельченные фисташки. Массу разотрите как можно лучше, после чего постепенно добавьте сливки. Подготовленную массу сложите в форму (в пасочницу), застланную тонкой тканью, сверху положите гнет и поставьте в холодильник. Через сутки-двое пасху выньте из формы и подавайте к столу. Пасха заварная домашняя Необходимые продукты:
✓ творог – 1 кг 
✓ яйца – 3 шт. 
✓ сахарный песок — 1/2 стакана 
✓ сливки – 4–5 ст. ложек 
✓ масло сливочное – 200 г 
✓ ванилин, изюм (без косточек) – по вкусу 

Сухой творог дважды протрите через сито. Слегка взбейте яйца, добавьте сахар, затем 1–2 ст. ложки сливок и ванилин. Подготовленную смесь поставьте на водяную баню, постоянно помешивая яичную массу. Как только вода закипит, добавьте масло, при этом продолжайте постоянно помешивать. Проварите около 15 минут до загустения. Горячую массу осторожно влейте в творог и взбейте миксером, постепенно добавляя промытый изюм. Массу уложите в форму (пасочницу), сверху положите небольшой гнет и оставьте на сутки в холодильнике. Шоколадная пасха Необходимые продукты:
✓ творог – 1 кг 
✓ шоколад темный – 1 плитка (100 г) 
✓ сахарная пудра – 100 г 
✓ сметана – 1 стакан 
✓ масло сливочное – 100 г 
✓ цукаты — 1/2 стакана 

Свежий сухой творог дважды протрите через сито, смешайте со сливочным маслом и сметаной, хорошо размешайте, добавьте нарезанные цукаты и шоколад, предварительно измельченный на терке и смешанный с сахарной пудрой. Все перемешайте до тех пор, пока масса не станет равномерно окрашенной. Сложите творожную массу в форму (в пасочницу), застланную тонкой тканью, сверху положите небольшой гнет и поставьте в холодильник. Через суткиполтора пасху выньте из формы и подавайте к столу. Пасха с какао Необходимые продукты:
✓ творог – 1 кг 
✓ сахарный песок – 2 стакана 
✓ масло сливочное – 300 г 
✓ сметана – 6 ст. ложек 
✓ какао-порошок – 4 ст. ложки 
✓ соль — 1/4 ч. ложки 
✓ шоколад темный, ванилин – по вкусу 


Размягченное сливочное масло разотрите до густоты сметаны, добавьте сахар, соль, ванилин и какао и тщательно перетрите. Свежий сухой творог протрите через сито, добавьте в него сметану, перемешайте и небольшими порциями введите постепенно в приготовленную ранее смесь из масла, сахара и какао. Хорошенько перемешайте. Когда пасха приобретет равномерный шоколадный цвет, переложите в форму под пресс. Держите в холодном месте примерно сутки. Готовую пасху выложите из формы и подайте на тарелке, посыпав сверху тертым шоколадом. Медовая пасха Необходимые продукты:
✓ творог – 500 г 
✓ сахарный песок – 2 ст. ложки 
✓ мед – 2 ст. ложки 
✓ яйца (желтки) – 4 шт. 
✓ масло сливочное – 3 ст. ложки 
✓ сметана (или сливки) – 3 ст. ложки 

Яичные желтки разотрите с сахаром, добавьте мед, размягченное масло и взбейте до образования пышной однородной массы. Свежий сухой творог протрите через сито, добавьте сметану, перемешайте, вводя небольшими порциями, с яично-медовой смесью. Подготовленную массу переложите в пасочницу и поставьте форму под пресс. Держите в холодном месте примерно сутки. Пасха сырная Необходимые продукты:
✓ яйца (крутой желток) – 12 шт. 
✓ творог – 400 г 
✓ сахарный песок – 400 г 
✓ сливочное масло – 400 г 
✓ ванилин – по вкусу 

Желтки протрите через сито и все хорошо взбейте миксером. Марлю положите на дуршлаг, на нее выложите массу. Поставьте в холодильник на 12 часов, чтобы стекла жидкость. Переложите на блюдо плоской стороной вниз. Сырную пасху едят, намазывая ее на кулич. Пасха сливочная Необходимые продукты:
✓ творог (отжатый) – 3 кг 
✓ сливочное масло – 400 г 
✓ сахарный песок – 400 г 
✓ яйца (желток) – 2–3 шт. 
✓ сливки – 1 стакан 
✓ ванилин – по вкусу 
✓ цедра одного лимона 

Отжатый творог, масло, сахар, желтки, полстакана сливок, ваниль и цедру одного лимона размешайте и выложите в форму (пасочницу) под гнет. Миндальная пасха Необходимые продукты:
✓ творог – 1,3 кг 
✓ сливки – 4 стакана 
✓ сладкий миндаль – 2 стакана 
✓ горький миндаль – 10 шт. 
✓ сахарный песок – 1 стакан 

Протереть отжатый творог со сливками, положить в салфетку (можно марлю), дать стечь сыворотке. Истолочь сладкий миндаль и 10 штук горького миндаля с сахаром и перемешать с творогом. Пасха заварная с желтками Необходимые продукты:
✓ творог – 2,8 кг 
✓ яйца (крутые желтки) – 10 шт. 
✓ сахарный песок – 2 стакана 
✓ молоко – 1,5 стакана 
✓ сливочное масло – 400 г 
✓ цедра одного лимона или ванилин 

Желтки разотрите добела с сахаром, разведите молоком, положите цедру или ванилин и подогрейте до горячего состояния (только чтобы смесь не вскипела), перелейте в суповую миску, размешайте, остудите, понемногу выложите протертый через сито творог, все перемешайте и выложите в форму. Пасха молочная Необходимые продукты:
✓ молоко – 5 л 
✓ яйца – 5 шт. 
✓ сметана – 600 г 
✓ сливочное масло – 500 г 
✓ сахарный песок – 2 стакана 
✓ уксус – 1 ст. ложка 

Молоко вылейте в большую кастрюлю (не эмалированную, чтобы не пригорало). Пока молоко закипает, яйца тщательно перемешайте со сметаной, так чтобы весь белок был вмешан в сметану и не плавал в ней кусками. Когда молоко вскипит, снимите его с огня, влейте сметану с яйцами и большую деревянную ложку уксуса (не эссенции). Затем перемешайте, поставьте на маленький огонь, постоянно помешивая, а когда сыворотка станет прозрачной и сформируется творог, слейте творог в марлю, завяжите в мешочек и подвесьте, чтобы стекало. Когда стечет лишняя влага (творог не должен остыть), его нужно протереть через сито. Сливочное масло также протрите через сито и смешайте с сахарным песком до однородной массы, которую соедините с протертым творогом. Подготовленную творожную массу выложите в деревянную пасхальную форму, в которую положена марля, поставьте форму на блюдце, массу закройте концами марли и сверху положите гнет (например, положите дощечку, а на нее поставьте стакан воды).
Форму оставьте на 3 часа в теплом помещении, а потом переставьте в холодильник. Готовую пасху выложите на блюдо и украсьте сахарными цветами.
Пасха графская Необходимые продукты:
для творожной массы:
✓ сметана (30 %-ной жирности) – 400 г 
✓ сливочное масло – 300 г 
✓ сахарный песок – 100 г 
✓ изюм – 50 г 
✓ яйцо – 4 шт. 
✓ творог (жирный) – 2 кг 
✓ ванилин – по вкусу 
✓ соль – по вкусу 
для украшения:
✓ сахарная пудра – 30 г 
✓ или шоколад (растопленный) – 30 г 

Творог положите на сутки под пресс. Масло, сметану и 3 яйца соедините и доведите до кипения, непрерывно помешивая. Влейте горячую массу в творог, предварительно дважды протерев через сито. Добавьте еще яйцо, соль, сахар, ваниль, изюм. Все тщательно перемешайте. Выложите в форму и поставьте в холодильник на 2–3 дня. Сырная пасха с шоколадом Необходимые продукты:
✓ яйца (желток, сваренный вкрутую) – 5 шт. 
✓ сливочное масло – 200 г 
✓ сливочный сыр (творог) – 400 г 
✓ густые сливки — 1 / 4 стакана 
✓ сахарный песок – 200 г 
✓ ванилин – по вкусу ✓ шоколад – 50 г 
✓ ванилин – по вкусу 

Желтки разотрите с маслом, добавьте протертый сыр, тщательно размешайте. Добавьте сливки, сахар, ваниль, порошок шоколада. Еще раз все перетрите, положите в форму и запеките в духовке. Печеная творожная пасха Необходимые продукты:
✓ творог – 1 кг 
✓ сливки жирные – 50 г 
✓ мука – 110 г 

✓ яйца – 8 шт. 

✓ сахарный песок – 170 г 

✓ цукаты, изюм – по вкусу 

Творог, сливки, цукаты, изюм, сахар, муку и 8 яичных желтков соедините и перемешайте до однородной массы. Белки взбейте в устойчивую пену и осторожно соедините с творожной массой, перемешайте. Выложите в форму, смазанную растительным маслом. Постучите формой несколько раз, чтобы избавиться от излишков воздуха. Выпекайте при 180 ºС. Пасха сливочная (2) Необходимые продукты:
✓ сливки (густые) – 5 стаканов 
✓ сметана — 1/2 стакана 
✓ молоко – 2 стакана 
✓ яйцо – 1 шт. 
✓ сахарный песок – 1 стакан 

Смешайте сливки, сметану, молоко и поставьте в остывающую духовку на 10 часов. После образования творога слейте сыворотку на холоде, протрите творог через сито, вбейте яйцо, разотрите получившуюся смесь до однородной консистенции без комков, добавьте сахар. Положите на марлю или на салфетку в форму, поставьте под гнет.
Пасха с медом Необходимые продукты:
✓ творог – 700 г 
✓ яйца (желток) – 7 шт. 
✓ сахар – 30 г 
✓ мед – 100 г 
✓ сметана (жирная) – 210 г 

Творог протрите сквозь сито, добавьте 7 яичных желтков, сахар, мед, жирную сметану или сливочное масло. Выложите массу в форму, поставьте под пресс в холод. Шоколадная пасха (2) Необходимые продукты:
✓ сливочное масло – 400 г 
✓ сметана – 1,4 кг 
✓ шоколад – 250 г 
✓ сливки — 1/2 стакана 
✓ яйца (желтки) – 6 шт. 
✓ сахар – 1 стакан 
✓ ванилин – по вкусу 

Сметану на несколько часов подвесьте в марле или салфетке, чтобы стекла лишняя жидкость. Желтки разотрите с сахаром добела. Шоколад натрите на терке, соедините с желтками. Добавьте в массу сливки с ванилином, все перемешайте и варите, помешивая, до образования густого налета на ложке. Нельзя варить в эмалированной посуде, так как в ней масса будет пригорать. Остудите и добавьте сметану, растертое добела сливочное масло и выложите в форму на 1–2 суток. Творожная пасха без яиц Необходимые продукты:
✓ творог – 1 кг 
✓ сливочное масло – 300 г 
✓ сахарный песок – 1 стакан 
✓ изюм – 1 стакан 
✓ кардамон — 1/4  ч. ложки 
✓ ванилин, цедра – по вкусу 

Хорошо отжатый творог вместе со сливочным маслом пропустите через мясорубку. Добавьте сахар, цедру, ванилин, кардамон, изюм. Все перемешайте и выложите в форму. Творожная пасха без масла Необходимые продукты:
✓ творог – 1 кг 
✓ сметана – 2 стакана 
✓ сливки – 1 стакан 
✓ яйца – 5 шт. 
✓ сахарный песок – 1 стакан 
✓ ванилин – по вкусу 

Творог протрите через сито, добавьте растертые с сахаром желтки и сметану. Все хорошо размешайте, добавьте взбитые белки, ванилин и взбитые сливки. Выложите в форму на 1–2 суток. Ванильная заварная пасха Необходимые продукты:
✓ творог – 400 г 
✓ сметана – 100 г 
✓ сливочное масло – 50 г 
✓ яйцо – 1 шт. 
✓ сахарный песок – 100 г 
✓ ванилин – 1 пакетик 

Разотрите творог с маслом, сметаной, яйцами, сахаром. Постоянно помешивая, нагрейте до появления пузырей. Снимите с огня, добавьте ванилин, выложите на ткань, держите под прессом или в пасочнице сутки. Заварная пасха с цукатами Необходимые продукты:
✓ творог – 400 г 
✓ сливочное масло – 70 г 
✓ сметана — 1/2 стакана 
✓ яйца (желток) – 3 шт. 
✓ сахарный песок — 1/2 стакана 
✓ цукаты — 1/3 стакана 
✓ ванилин – 1 пакетик 

Разотрите творог с маслом, сметаной, желтками, сахаром, а затем, помешивая, медленно доведите массу до кипения. После закипания сразу снимите и, поставив кастрюлю на лед, остудите, постоянно помешивая. Добавьте ванильный сахар, цукаты, выложите готовую массу на ткань, держите в пасочнице или под прессом двое суток. Лимонная заварная пасха Необходимые продукты:
✓ творог – 700 г 
✓ сливочное масло – 50 г 
✓ яйца – 2 шт. 
✓ сахарный песок – 100 г 
✓ сливки — 1/3 стакана 
✓ цедра двух лимонов 

Творог, хорошо отжатый под прессом, разотрите с маслом, сахаром, яйцами, сливками, добавьте лимонную цедру. Не доводя до кипения, варите, постоянно перемешивая, на слабом огне, в течение одного часа. Выложите готовую пасху на ткань, держите в пасочнице или под прессом сутки. Пасха с курагой Необходимые продукты:
✓ творог – 500 г 
✓ курага – 200 г 
✓ сахарный песок – 100 г 

Курагу промойте, залейте небольшим количеством воды, добавьте сахарный песок и отварите. Творог хорошо отожмите, соедините с курагой, протрите через сито, тщательно размешайте. Массу заверните в плотную ткань и уложите под гнет в холодном месте на 3–4 часа. После этого сформируйте пасху классической формы и подайте на стол, украсив цукатами, черносливом, курагой. Морковная пасха Необходимые продукты:
✓ творог – 500 г 
✓ морковь – 200 г 
✓ сахарный песок – 100 г 
✓ масло сливочное – 100 г 
✓ цедра апельсиновая – 1 ч. ложка 
✓ ванилин — 1/4 ч. ложки 

Морковь вымойте, очистите, натрите на крупной терке и пересыпьте сахарным песком. Когда выделится сок, поставьте на медленный огонь и тушите, пока морковь не станет мягкой. Затем протрите через мелкое сито вместе с хорошо отжатым творогом и сливочным маслом, добавьте апельсиновую цедру и ванилин, перемешайте и взбейте миксером. Из полученной массы сформируйте пасху и украсьте ее цукатами. Пасха с тыквой Необходимые продукты:
✓ творог – 500 г 
✓ тыква – 300 г 
✓ сахарный песок – 150 г 
✓ масло сливочное – 100 г 
✓ ванилин — 1/4 ч. ложки 

Сырую тыкву обмойте, очистите от кожуры, освободите от семян и волокон семенной камеры. Натрите на крупной терке, добавьте 1 ст. ложку сахарного песка, перемешайте и потушите на медленном огне до размягчения. Затем протрите через мелкое сито вместе с хорошо отжатым творогом и сливочным маслом, добавьте ванилин и оставшийся сахарный песок. Взбейте всю массу миксером, заверните в плотную ткань и положите под гнет на 3–4 часа. Из подготовленной таким образом массы сформируйте пасху и по желанию украсьте ее цукатами, черносливом, вялеными фруктами, «сухим» вареньем (засахаренными фруктами и ягодами), ядрами орехов.
Пасха с облепиховым соком Необходимые продукты:
✓ творог – 500 г 
✓ сахарный песок – 100 г 
✓ масло сливочное – 100 г 
✓ облепиховый сок – 100 г 

Творог протрите через мелкое сито, смешайте с сахарным песком и сливочным маслом, добавьте облепиховый сок и взбейте миксером. Полученную массу заверните в плотную хлопчатобумажную ткань и положите под гнет, выдержите в холодном месте 3–4 часа, сформируйте из нее пасху, украсьте цукатами и подавайте к столу. Превосходная пасха Необходимые продукты:
✓ творог – 2 стакана 
✓ сахарный песок – 2 стакана 
✓ яйца (желток) – 3 шт. 
✓ сливочное масло – 400 г 
✓ ваниль (палочка) – 1 шт. 
✓ цукаты – 50 г 
✓ сливки – 2 стакана 

Творог протрите через сито, затем разотрите с 2 стаканами сахара и 3 сырыми желтками. 400 г сливочного масла растопите, снимите пену, слейте осадок чуть тепловатым и понемногу (это необходимое условие) подливайте, размешивая; прибавьте палочку ванили и 50 г цукатов. Когда пасха будет хорошо растерта, сбейте круто 2 стакана сливок, все перемешайте, положите в форму. Выдержите под большим прессом 2–3 суток. Крем-пасха Необходимые продукты:
✓ молоко – 2 л 
✓ сметана – 400 г 
✓ яйца – 3 шт. 
✓ сливочное масло – 200 г 
✓ сахарный песок – 200 г 
✓ изюм, ванильный сахар – по вкусу 

Вскипятите на медленном огне 2 л молока. В кипящее молоко влейте тонкой струйкой по всей поверхности кастрюли 400 г сметаны, размешанной предварительно до однородной массы с тремя целыми (белок и желток) яйцами. Дайте слегка закипеть (чтобы булькнуло несколько раз). Затем снимите с огня и дайте отстояться в течение часа, а затем процедите через четырехслойную марлю. Получится творожнообразная смесь. Отдельно возьмите 200 г масла (именно сливочного, настоящего) и 200 г сахарного песка (а лучше пудры) и хорошо разотрите. Масло должно быть не растопленным, а мягким. Затем соедините обе части вместе, перемешайте и крутите в течение часа в одну сторону до пышности. Далее добавьте изюм, ванилин по вкусу, придайте массе форму пирамиды и поместите на холод. Пасха на заварной помадке Необходимые продукты:
✓ творог – 500 г 
✓ сахарный песок — 1/4 —1/2 стакана 
✓ яйца – 3 шт. 
✓ сливки – 1 стакан 
✓ сок 1/2 лимона 
✓ цукаты, сухофрукты, орехи – по вкусу 
✓ ванилин – по вкусу 

Творог протрите через сито. Положите в него цукаты, сухофрукты и молотые орехи – в сумме объем должен быть 0,5 стакана. Влейте сок лимона. В маленькую кастрюльку разбейте яйца, всыпьте сахар и хорошо разболтайте вилкой или ложкой. Добавьте ванилин. Влейте сливки и поставьте на водяную баню или очень маленький огонь. Варите при постоянном помешивании, пока смесь не загустеет. Получившуюся массу, не остужая, влейте в творог и перемешайте. Если творог с маленькой жирностью, то в него (после остывания) необходимо добавить 100 г размягченного сливочного масла. Дуршлаг или специальную форму для пасхи выстелите плотной тканью. Выложите творожную массу, закройте сверху свисающими концами ткани и придавите прессом. Поставьте в холодильник на 8—12 часов. Готовую пасху выньте из материи и украсьте узорами. Кулич пасхальный Необходимые продукты:
✓ мука пшеничная – 12 стаканов 
✓ молоко парное – 3 стакана 
✓ дрожжи – 50 г 
✓ сахарный песок – 2 стакана 
✓ яйца – 7 шт. 
✓ масло сливочное — 1/2 стакана 
✓ изюм — 1/2 стакана 
✓ соль – по вкусу 

Разведите дрожжи в молоке, добавьте половину нормы муки и поставьте опару в теплое место. 5 яичных желтков разотрите с сахаром и солью. Когда опара подойдет, положите в нее желтки, вбейте 2 целых яйца, влейте растопленное масло, всыпьте оставшуюся муку и замесите негустое тесто. Тесто вымесите, всыпьте в него изюм и оставьте на ночь для брожения. Утром выбейте тесто еще раз и дайте постоять, затем уложите в форму, дайте подняться и выпекайте. Остывший кулич оформите взбитым яичным белком с сахаром. Кулич пасхальный (2) Необходимые продукты:
✓ мука пшеничная – 1 кг 
✓ молоко – 380 мл 
✓ яйца – 6 шт. 
✓ масло или маргарин – 300 г 
✓ сахарный песок – 270 г 
✓ дрожжи – 50 г 
✓ соль — 3/4 ч. ложки 
✓ изюм – 150 г 
✓ цукаты – 150 г 
✓ орехи – 50 г 
✓ ванилин разведенный – 7–8 капель 

В теплом молоке растворите дрожжи, добавьте половину муки, размешайте, накройте полотенцем и поставьте в теплое место для брожения. Яичные желтки отделите от белков. Желтки разотрите с сахаром, а белки взбейте до устойчивой пены. Когда опара увеличится вдвое, добавьте в нее соль, растертые желтки, разведенный в горячей воде ванилин, слегка растопленное масло и оставшуюся муку. Тесто хорошо вымешайте, поставьте снова в теплое место и дайте еще раз подняться до увеличения в объеме в два раза. В готовое тесто добавьте промытый и обсушенный изюм, нарезанные цукаты, рубленые орехи, хорошо перемешайте и осторожно введите взбитые белки. Форму хорошо смажьте маслом, дно закройте промасленным с обеих сторон пергаментом, а стенки обсыпьте мукой. Заполните форму тестом на 1/3, для более плотного кулича – на 1/2 высоты. Поставьте форму в теплое место и накройте полотенцем. Когда тесто поднимется на 3/4 высоты формы, смажьте верх яйцом и выпекайте в духовке при 210 °C примерно 50–60 минут. Кулич шафранный Необходимые продукты: 
для опары: 
✓ мука – 2,5 стакана 
✓ дрожжи сухие – 50 г 
✓ сливки – 300 мл 

для теста: ✓ мука – 4 стакана 
✓ яичный белок – 5 шт. 
✓ яичный желток – 15 шт. 
✓ сливочное масло – 400 г 
✓ сахарный песок – 1 стакан 
✓ кардамон – 10 зерен 
✓ изюм — 1/3 стакана 
✓ шафрановая настойка — 1/2  ч. ложки 
✓ мускатный орех – 1 шт. 
✓ измельченные цукаты – 100 г 
✓ миндаль — 1/3 стакана 

Из муки, дрожжей и подогретых сливок приготовьте густую опару. Когда опара поднимется, добавьте в нее муку, желтки, растертые со сливочным маслом и сахаром, истолченные зерна кардамона, мускатный орех, изюм, шафрановую настойку, цукаты. Тесто хорошо вымесите и поставьте на 1,5–2 часа в теплое место. Затем добавьте взбитые белки, вымесите, переложите в смазанную маслом и обсыпанную сухарями высокую форму, дайте тесту подняться. Выпекайте в умеренно нагретой духовке до готовности. Рецепт рассчитан на выпекание двух куличей. Куличи из приготовленного таким образом теста рекомендуется делать небольшими. Кулич с изюмом Необходимые продукты:
✓ мука – 4 стакана 
✓ сливочное масло – 200 г 
✓ дрожжи – 50 г 
✓ яйца – 5 шт. 
✓ сахарный песок – 1 стакан 
✓ молоко – 1 стакан 
✓ изюм (без косточек) – 1 стакан 
✓ соль – по вкусу 

Масло растопите, влейте горячее молоко, добавьте сахар, соль, перемешайте и охладите до комнатной температуры, после чего всыпьте муку, влейте распущенные в небольшом количестве молока вспенившиеся дрожжи, тщательно перемешайте, поставьте в теплое место для брожения. Когда тесто поднимется, прибавьте желтки, затем взбитые в стойкую пену белки, изюм, тщательно выместите. Положите тесто в обильно смазанную размягченным маслом, подпыленную мукой форму, заполните ее до половины. Когда тесто поднимется вровень с краями формы, выпекайте кулич при температуре 180 °C до готовности. Кулич пышный Необходимые продукты:
✓ мука – 2,4 стакана 
✓ молоко – 1 стакан 
✓ сливки – 2 стакана 
✓ дрожжи – 5 г 
✓ яйца – 10 шт. 
✓ сахарный песок – 2,4 стакана 

Смешайте 1 стакан горячего молока, 2 стакана горячих сливок и муку, тщательно размешайте, дайте массе остыть до комнатной температуры. Прибавьте разведенные в небольшом количестве молока вспенившиеся дрожжи и 2 яйца, перемешайте. Прикройте тесто холщовой салфеткой и поставьте в теплое место для брожения. Когда тесто поднимется, добавьте 8 желтков, растертых добела с одной половиной сахара, и 8 взбитых с другой половиной сахара в стойкую пену белков; перемешайте сверху вниз, добавив муку, сколько потребуется, и дайте тесту подняться вторично. Затем тесто тщательно выбейте, положите в смазанную маслом и подпыленную мукой форму, заполнив ее до половины. Дайте тесту подняться. Выпекайте при температуре 180 °C до готовности. Кулич простой Необходимые продукты:
✓ мука – 2 стакана 
✓ молоко – 1,2 стакана 
✓ дрожжи – 25–30 г 
✓ яйцо – 5 шт. 
✓ сахар — 1/2 стакана 
✓ масло сливочное – 250 г 
✓ соль – по вкусу 

Смешайте муку с теплым молоком, распущенными в небольшом количестве молока и вспенившимися дрожжами, все перемешайте и поставьте в теплое место для брожения, прикрыв полотенцем или холщовой салфеткой. Когда тесто поднимется, прибавьте желтки, растертые с сахаром добела, растопленное теплое масло, соль и еще раз тщательно перемешайте. Затем введите взбитые в стойкую пену белки и осторожно, чтобы не разрушить пену, добавьте столько муки, чтобы тесто получилось достаточно густым. Дайте тесту подняться вторично, затем хорошо выбейте, положите в обильно смазанную размягченным маслом форму, заполнив ее до половины, дайте тесту подняться вровень с краями формы и выпекайте при температуре 180 °C до готовности. Кулич сливочный Необходимые продукты:
✓ мука – 3,5 стакана 
✓ масло сливочное – 200 г 
✓ сахарный песок – 1 стакан 
✓ молоко — 1/2 стакана 
✓ дрожжи – 12–16 г 
✓ яйца – 3 шт. 
✓ изюм (без косточек) – 2 стакана 
Замесите тесто из муки, сливочного масла, сахара и горячего молока, хорошо вымесите.

Затем влейте в тесто еще 1/2 стакана молока с распущенными в нем дрожжами, накройте полотенцем и оставьте в теплом месте, чтобы тесто поднялось. Как только тесто увеличится в объеме, вбейте в тесто желтки и белки, добавьте изюм. Готовое тесто разложите по формам и поставьте в печь. Кулич шоколадный пряный Необходимые продукты: 
✓ мука – 1,5 стакана 
✓ дрожжи – 50–70 г 
✓ яйца – 15 шт. 
✓ молоко – 1 стакан 
✓ сахарный песок – 2 стакана 
✓ какао – 50—100 г 
✓ ром – 1–2 рюмки 
✓ красное вино — 1/2 стакана 
✓ сухари ржаные — 1/2 стакана 
✓ апельсиновые цукаты — 1/4 стакана 
✓ корица, гвоздика, кардамон, бадьян (молотые) – по 1 кофейной ложке 
✓ соль – по вкусу 

Разведите дрожжи в небольшом количестве теплого молока, смешайте с мукой и поставьте для брожения в теплое место. Затем добавьте в тесто желтки, растертые с сахаром добела, какао, ром, красное вино, молотые, просеянные ржаные сухари, мелко нарубленные апельсиновые цукаты и все пряности. Перемешайте, поставьте в теплое место для брожения. Когда тесто поднимется, добавьте взбитые в стойкую пену белки, соль по вкусу и столько муки, сколько потребуется. Положите тесто в обильно смазанную мягким маслом, подпыленную мукой форму. Когда оно поднимется в форме, выпекайте кулич при температуре 180 °C до готовности. Кулич шоколадный с миндалем Необходимые продукты:
✓ мука – 1,5 стакана 
✓ вода — 1/2 стакана 
✓ дрожжи сухие – около 16 г 
✓ яйца (желтки) – 16 шт. 
✓ молоко – 2 стакана 
✓ сахарный песок – 2 стакана 
✓ миндаль (молотый) – 2–3 стакана 
✓ какао – 50—100 г 
✓ ром — 3/4 стакана 
✓ красное вино — 1/2 стакана 
✓ сухари — 1/2 стакана 
✓ апельсиновые цукаты — 1/4 стакана 
✓ корица молотая – 1 ч. ложка 
✓ гвоздика молотая — 1/2— 1 ч. ложка 
✓ сок одного лимона 

Смешайте воду, дрожжи и муку, хорошо размешайте. Оставьте приблизительно на час, чтобы тесто поднялось, после чего взбейте лопаточкой, добавьте растертые с сахаром желтки, миндаль, какао, влейте ром, красное вино, всыпьте измельченные апельсиновые цукаты, корицу, гвоздику и сок лимона. Все это тщательно перемешайте, взбейте в не очень густое тесто, добавляя понемногу для достижения нужной консистенции муку. Готовое тесто переложите в подготовленную форму, смазанную маслом и присыпанную сухарями, и поставьте в духовку. Готовый кулич можно украсить шоколадной глазурью.
Кулич на сковороде Необходимые продукты:
✓ мука – 6,5 стакана 
✓ молоко – 1,4 стакана 
✓ дрожжи – 50 г 
✓ яйца – 5 шт. 
✓ сахарный песок — 1/4 стакана 
✓ масло сливочное – 100 г 

Приготовьте опару из 3 стаканов муки, теплого молока и дрожжей. Размешайте получившуюся смесь, посыпьте сверху мукой и поставьте в теплое место на 1 час. Желтки разотрите с сахаром и введите постепенно в опару. Затем прибавьте муку и месите, пока тесто не начнет отставать от рук. Белки тщательно взбейте в сухую пену, прибавьте к тесту, осторожно перемешайте, всыпав остальную муку так, чтобы тесто не было жидким. Накройте посуду с тестом полотенцем и поставьте в теплое место, чтобы оно поднялось. Готовое тесто выложите на стол, разделите на две части (большую – для основания и небольшую – для украшения). Из большей части слепите кулич, положите его на круглую сковороду, предварительно смазанную масло и припудренную мукой, украсьте верх оставшимся тестом и поставьте в теплое место для расстойки. Когда кулич поднимется, смажьте его яйцом и выпекайте в духовке до готовности.
Кулич пирамидальный Необходимые продукты:
✓ мука – 1 кг 
✓ дрожжи – 50 г 
✓ молоко – 1,5–2 стакана 
✓ яйца – 5 шт. 
✓ масло сливочное – 100 г 
✓ сахарный песок — 1/2 —1/4 стакана 
✓ изюм (без косточек) — 1/2 стакана 

Приготовьте средней густоты опару из 2 стаканов муки, дрожжей и небольшого количества теплого молока. Дайте подойти. Приблизительно через 1 час размешайте, посыпьте сверху мукой и опять поставьте в теплое место на 1,5 часа. Затем постепенно добавьте желтки, растопленное сливочное масло, сахар и оставшуюся муку – столько, чтобы при вымешивании получилось тесто необходимой густоты. В конце соедините тесто с взбитыми в стойкую пену белками и изюмом. Еще раз хорошо вымесите, всыпьте остальную муку, накройте тесто полотенцем и дайте ему подняться. Затем разделите его на 4 части: первые 3 раскатайте в виде круглых лепешек разной величины, а четвертую, самую маленькую, используйте на украшение верха кулича. Самую большую лепешку положите на смазанный маслом лист, сверху смажьте яйцом, на нее уложите лепешку поменьше, тоже смажьте яйцом, уложите третью, маленькую, лепешку, еще раз смажьте яйцом, украсьте остатками теста. Дайте куличу подняться, после чего обмажьте его яйцом и выпекайте в умеренно горячей духовке в течение часа. Кулич миндальный Необходимые продукты:
✓ мука – 1 кг 
✓ молоко – 2 стакана 
✓ дрожжи – 50–70 г 
✓ яйца – 5 шт. 
✓ сахарный песок – 1 стакан 
✓ сливочное масло – 300 г 
✓ очищенный миндаль – 200 г 
✓ лимон – 1 шт. 
✓ изюм (без косточек) – 1 стакан 
✓ соль – по вкусу 

Вскипятите молоко, охладите до температуры парного молока. В небольшой части молока разведите дрожжи, добавив 1 ст. ложку сахара. Затем в молоко всыпьте муку, добавьте вспенившиеся дрожжи, тщательно перемешайте и, прикрыв полотенцем, поставьте в теплое место для брожения. Когда тесто поднимется, прибавьте 5 взбитых с оставшимся сахаром желтков, растопленное теплое, но не горячее масло, натертую цедру одного лимона, часть очищенных измельченных ядер миндаля, изюм, соль, после чего введите взбитые в стойкую пену белки и тщательно вымесите тесто, перемешивая сверху вниз. Разложите тесто в обильно смазанные маслом, подпыленные мукой формы, дайте подойти, смажьте поверхность кулича желтком и посыпьте ядрами миндаля. Выпекайте при температуре 180 °C до готовности. Кулич заварной Необходимые продукты:
✓ мука – 2,5 стакана 
✓ молоко – 3 стакана 
✓ дрожжи – 50–70 г 
✓ яйца – 10 шт. 
✓ сахарный песок – 2 стакана 
✓ масло сливочное – 700 г 
✓ соль – по вкусу 

Муку заварите горячим молоком и тщательно размешайте, охладите до комнатной температуры. Добавьте предварительно распущенные в небольшом количестве молока вспенившиеся дрожжи и поставьте в теплое место, чтобы тесто поднялось. Затем добавьте желтки, растертые с сахаром добела, все хорошо перемешайте. Добавьте белки, взбитые в стойкую пену, вновь тщательно перемешайте и поставьте в теплое место, чтобы оно поднялось вторично. После этого в поднявшееся тесто влейте растопленное теплое, но не горячее, сливочное масло, выбейте тесто как можно лучше, положите в смазанную размягченным маслом, подпыленную мукой форму, заполнив ее до половины. Когда тесто поднимется вровень с краями формы, поверхность смажьте желтком и выпекайте при температуре 180 °C до готовности. Кулич на противне Необходимые продукты:
✓ мука – 7,5 стакана 
✓ молоко – 2 стакана 
✓ дрожжи – 50 г 
✓ масло сливочное – 200 г 
✓ яйца – 8 шт. 
✓ сахарный песок – 1–1,5 стакана 
✓ соль — 1/2  ч. ложки 
✓ шафран или кардамон (порошок) — 1/4  ч. ложки или цедра одного лимона 
✓ изюм (без косточек) — 1/2 стакана 
✓ миндаль (очищенный) — 1/2 стакана 

Замесите тесто из муки, теплого молока и дрожжей. Когда оно поднимется, добавьте 5 желтков, 3 яйца, затем растопленное сливочное масло, сахар, соль, толченый кардамон, или стертый в порошок шафран, или измельченную цедру с одного лимона, а также изюм и миндаль, часть из них оставив для украшения. Получившееся довольно густое тесто тщательно вымесите, дайте ему еще раз подняться. Слепите несколько куличей, выложите их на смазанный маслом противень, затем дайте еще раз подойти, украсьте изюмом и миндалем, смажьте яйцом и испеките. Кулич сладкий Необходимые продукты:
✓ мука – 7,5 стакана 
✓ молоко – 1,4 стакана 
✓ дрожжи – 25 г ✓ масло сливочное – 400 г 
✓ яйца – 5 шт. 
✓ сахарный песок – 2 стакана 
✓ соль – 1 ч. ложка 
✓ шафран (порошок) – 1 ст. ложка 
✓ или кардамон – 30 зерен 

С вечера замесите тесто из 1 стакана теплого молока, 25 г дрожжей и 3,5 стакана муки. Поставьте в теплое место. На следующий день тесто тщательно вымесите, добавьте 1 ч. ложку масла, 2 стакана сахарного песка, 5 желтков, шафран или толченые зерна кардамона. После того как тесто станет однородным, добавьте взбитые белки и оставшуюся муку. Посуду с тестом накройте полотенцем и поставьте в теплое место. Готовое тесто выложите в посыпанную мукой форму, оставьте на некоторое время, чтобы тесто поднялось, затем смажьте яйцом и поставьте в духовку.
Кулич пасхальный с цукатами Необходимые продукты:
✓ мука – 5,5 стакана 
✓ дрожжи – 50 г 
✓ молоко – 1–1,5 стакана 
✓ яйца (желтки) – 10 шт. 
✓ яйца (белки) – 3 шт. 
✓ сахарный песок – 1 стакан 
✓ масло сливочное – 250–300 г 
✓ изюм (без косточек) — 1/2 стакана 
✓ коньяк – 1–2 ст. ложки 
✓ цукаты – 1–2 ст. ложки 
✓ цедра лимона – 3 ч. ложки 
✓ или кардамон – 1 ч. ложка 
✓ или мускатный орех (тертый) – 1 ч. ложка 
✓ ванильный сахар – 3–4 ч. ложки 
✓ соль – по вкусу 

Заварите 1/2 стакана муки в 1/2 стакана кипящего молока, размешайте до получения эластичной массы. Дрожжи разведите в 1/2 стакана теплого молока, смешайте с 1/2 стакана муки и поставьте в теплом месте приблизительно на 10 минут. Затем приготовьте дрожжевую смесь, соединив полученное тесто с разведенными в молоке дрожжами, размешайте ее, накройте полотенцем и поставьте в теплое место для подъема. Желтки, сахар, соль сотрите в однородную массу и взбейте добела. Половину этой заливки влейте в дрожжевую смесь, добавьте четверть стакана муки, вымесите, дайте подойти в течение 1 часа, затем долейте другую половину заливки и добавьте еще 5 стаканов муки. Месите тесто до тех пор, пока оно не будет отставать от рук.
В готовое тесто влейте постепенно небольшими порциями растопленное сливочное масло, вымесите, добавьте пряности, коньяк и дайте тесту подойти вторично. После вторичного подъема осадите тесто до первоначального положения, добавьте в него 1/6 стакана изюма, цукаты, предварительно обваляв их в муке, и дайте тесту еще раз подойти. Подготовленное таким образом тесто залейте в посыпанные мукой формы до половины, засыпьте сверху оставшимся изюмом и цукатами и дайте подняться. Обмажьте яичным желтком и поставьте в духовку на 45 минут. Из белков и сахара сделайте глазурь и украсьте ею кулич.
Кулич нечерствеющий Необходимые продукты:
✓ мука – 2 кг 
✓ молоко – 4,5 стакана 
✓ дрожжи – 50–70 г 
✓ сахарный песок — 1/2 стакана 
✓ мука – 3 ст. ложки 
✓ топленое сливочное масло – 1,5 стакана 
для ароматизации сахара:
✓ сахар – 1–2 стакана 
✓ ваниль – 4 г 
✓ или розовое масло – 16 капель 
✓ или цедра двух апельсинов 
✓ или лепестки розы – 1 чашка 
✓ или кофе – 1 ч. ложка 

Ароматный сахар готовят следующим образом: любой из предложенных ароматизаторов растирают с 1–2 стаканами сахара. Для кулича заварите тесто из 3 стаканов муки и 3 стаканов кипящего молока, хорошенько размешайте, накройте и дайте постоять 1 час. Затем влейте 1,5 стакана молока, добавьте дрожжи и 1/2 стакана ароматизированного сахара. После добавьте еще немного муки, размешайте, дайте тесту подняться, вымесите и влейте 1,5 стакана теплого масла. Всыпьте еще муки, вымесите густое тесто, из которого сделайте булки-куличи. Оставьте их на некоторое время на столе и, когда поднимутся, поставьте в духовку. Кулич царский Необходимые продукты:
✓ дрожжи – 50 г 
✓ сливки – 3 стакана 
✓ мука – 6 стаканов 
✓ масло сливочное – 200 г 
✓ сахарный песок – 1 стакан 
✓ яйца (желтки) – 15 шт. 
✓ кардамон – 20 зерен 
✓ мускатный орех – 1 шт. 
✓ измельченный миндаль, цукаты, изюм – по вкусу 

Разведите дрожжи в 1 стакане теплых сливок, всыпьте 3 стакана муки и поставьте опару. Когда опара поднимется, введите в нее растертые со сливочным маслом и сахарным песком яичные желтки, добавьте еще 3 стакана муки, 2 стакана сливок, толченый кардамон, мускатный орех, миндаль, нарезанные цукаты и изюм. Хорошо вымесите тесто и оставьте подниматься, после чего положите его в смазанную маслом и толчеными сухарями форму. Наполните форму до половины, дайте тесту снова подняться и поставьте в духовку с несильным жаром. Кулич без опары Необходимые продукты:
✓ мука – 1 кг 
✓ молоко – 1,5 стакана 
✓ яйца – 5 шт. 
✓ сливочное масло – 300 г 
✓ сахарный песок – 1,5 стакана 
✓ дрожжи свежие – 40–50 г 
✓ соль — 3/4  ч. ложки 
✓ изюм (без косточек) – 150 г 
✓ цукаты – 50 г 
✓ панировочные сухари, ванилин, кардамон – по вкусу 
для глазури:
✓ яйцо (белок) – 1 шт. 
✓ сахарный песок — 1/4 стакана 

Разведите дрожжи в теплом молоке, всыпьте соль, растертые сахаром желтки, растопленное сливочное масло и взбитые в густую пену белки. Хорошо перемешайте и, накрыв тесто полотенцем, поставьте на ночь в теплое место. Утром положите остальную муку, добавьте по вкусу ванилин и растертые в порошок зерна кардамона. Вымесите тщательно тесто и снова поставьте для подъема в теплое место. Когда объем теста увеличится вдвое, добавьте предварительно промытый и запаренный изюм и измельченные цукаты. Перемешайте тесто и выкладывайте в смазанные маслом формы. Формы заполняйте тестом на 1/3 и ставьте их в теплое место, накрыв полотенцем. Когда тесто поднимется и займет 3/4 формы, верх кулича смажьте желтком. Поставьте форму с куличом в не очень жаркую духовку на 50–60 минут. В духовке формы время от времени поворачивайте, но делайте это осторожно, иначе тесто может опуститься. Чтобы верх куличей не подгорел, прикройте их, после того, как зарумянятся, кружком из бумаги, смоченным водой. Готовность кулича определяется тонкой лучинкой: воткните ее в кулич и выньте. Если сухая, то кулич готов. Если сырая, то тесто еще не пропеклось. Готовые куличи, когда они остынут, покройте белой глазурью и украсьте кусочками цукатов. Для глазури 1 белок взбейте в густую пену, постепенно добавляя (продолжая взбивать) 1/4 стакана мелкого сахарного песка. Кулич на опаре Необходимые продукты:

✓ мука – 1 кг ✓ молоко – 1,5 стакана 
✓ яйца – 5 шт. 
✓ масло сливочное – 300 г 
✓ сахарный песок – 1,5 стакана 
✓ дрожжи – 40–50 г 
✓ соль – 3/4  ч. ложки 
✓ изюм (без косточек) – 150 г 
✓ цукаты – 50 г 
✓ ванилин, кардамон – по вкусу 
для смазывания куличей перед выпечкой:
✓ яйцо – 1 желток 
✓ для белой глазури: 
✓ яйцо (белок) – 1 шт. 
✓ сахарный песок – 1/4 стакана 

Разведите дрожжи в теплом молоке, добавьте половину муки, тщательно размешайте до однородной массы, накройте полотенцем и поставьте в теплое место. Когда объем опары увеличится вдвое, добавьте 5 желтков, растертых сначала с солью, затем – с ванилином, кардамоном и сахарным песком, подсыпая его понемногу. После в опару положите растопленное, но негорячее масло, тщательно вымесите, после чего добавьте взбитые в густую пену 5 белков и оставшуюся муку. Продолжайте месить до тех пор, пока тесто не начнет свободно отставать от рук и посуды. Вымешанное тесто поставьте в теплое место и, когда оно вновь увеличится вдвое, добавьте промытый и просушенный изюм, нарезанные кубиками цукаты, ванилин, кардамон. Разложите тесто в формы, которые предварительно смажьте маслом и обсыпьте панировочными сухарями, а дно застелите промасленной бумагой. Формы заполняйте тестом на 1/3 и ставьте их в теплое место, накрыв полотенцем. Когда тесто поднимется и займет 3/4 формы, верх кулича смажьте желтком. Поставьте куличи в не очень жаркую духовку на 50–60 минут. В духовке формы время от времени поворачивайте, но делайте это осторожно, иначе тесто может опуститься. Чтобы верх куличей не подгорел, прикройте их, после того, как зарумянятся, кружком из бумаги, смоченным водой. Готовность кулича определяется тонкой деревянной лучинкой: воткните ее в кулич и выньте, если сухая, то кулич готов. Если сырая, то тесто еще не пропеклось. Готовые куличи, когда они остынут, покройте белой глазурью и украсьте кусочками цукатов. Для глазури 1 белок взбейте в густую пену, постепенно добавляя (продолжая взбивать) 1/4 стакана мелкого сахарного песка.

Кулич прозрачный

Необходимые продукты: 

✓ мука – 2,5 стакана 

✓ яйца (желтки) – 8 шт. 

✓ дрожжи свежие – 50 г 

✓ молоко – 1 стакан 

✓ сахарный песок — 1/2 стакана 

✓ масло сливочное – 100 г 

Желтки разотрите добела, влейте теплое молоко с предварительно разведенными в нем дрожжами, всыпьте муку, сахар, хорошо размешайте и дайте подняться. Затем влейте растопленное (не горячее!) масло, вымесите тесто и заполните форму на 1/3. Когда тесто поднимется в форме, поставьте в духовку. Выпекайте в духовке (не выше 150 °C) 1,5 часа. Если сверху кулич будет подгорать, то положите влажную бумагу. Кулич скромный Необходимые продукты:
✓ мука – 1 кг 
✓ масло сливочное – 300 г 
✓ сахарный песок – 1,3 стакана 
✓ молоко – 1,5 стакана 
✓ сухие дрожжи – 25–30 г 
✓ яйца – 3 шт. 
✓ изюм (без косточек) – по вкусу 

Муку просейте, добавьте растопленное масло, сахар и 1 стакан горячего молока, хорошо вымесите. В оставшемся теплом молоке растворите дрожжи, влейте их в тесто и дайте ему хорошенько подняться. Затем взбейте яичные желтки, затем отдельно белки и изюм. Смешайте с тестом и снова дайте подняться. Разложите тесто в формы, которые предварительно смажьте маслом и обсыпьте панировочными сухарями, а дно застелите промасленной бумагой. Формы заполняйте тестом на 1/3 и ставьте их в теплое место, накрыв полотенцем. Когда тесто поднимется и займет 3/4 формы, верх кулича смажьте желтком. Перед посадкой в печь воткните в кулич 4 соломинки. Через 1,5 часа одну выньте. Если кулич готов, то тесто к соломинке не пристает. Если же она будет в тесте, то выпекайте еще 10 минут, выньте вторую соломинку, и так до тех пор, пока соломинка будет совсем чистой.
Кулич польский Необходимые продукты:
✓ мука – 1,5 кг 
✓ молоко – 1 стакан 
✓ сливки – 2 стакана 
✓ дрожжи свежие – 50 г 
✓ яйца – 10 шт. 
✓ сахарный песок – 3,5 стакана 

Стакан горячего молока, горячие сливки и муку тщательно размешайте, дайте массе остыть до температуры парного молока и влейте разведенные в небольшом количестве молока вспенившиеся дрожжи и два яйца. Все перемешайте и, прикрыв тесто салфеткой, поставьте в теплое место для брожения. Когда тесто поднимется, добавьте оставшиеся желтки, растертые добела с одной половиной (1,5 стакана) сахара, и белки, взбитые с другой половиной сахара в густую пену. Массу осторожно перемешайте (сверху вниз), добавив оставшуюся муку и дайте тесту подняться вторично. Затем тесто тщательно выбейте: тесто для кулича должно быть очень хорошо вымешано. Для этого тесто вываливают на стол или доску и бьют до тех пор, пока на поверхности не появятся пузыри. Готовое вымешанное тесто положите в смазанную маслом и подпыленную мукой форму, заполнив ее до половины. Дайте тесту еще раз подняться. Выпекайте до готовности при температуре 180 °C. Кулич с лимонной цедрой Необходимые продукты: 
✓ мука – 2 стакана 
✓ сахарный песок — 3/4 стакана 
✓ сливки – 1 стакан 
✓ яйца (желтки) – 8 шт. 
✓ дрожжи свежие – 40 г 
✓ масло сливочное – 100 г 
✓ ванильный сахар или ванилин – по вкусу 
✓ тертая цедра одного лимона 
✓ изюм (без косточек) – 50 г 
✓ миндаль – по вкусу 
✓ сахарная пудра с ванилином – по вкусу 
✓ щепотка соли 
для белой глазури:
✓ яйца (белок) – 2 шт. 
✓ сахарная пудра – 1 стакан 
✓ лимонный сок – по вкусу 

Муку просейте, изюм промойте теплой водой и обсушите. Миндаль ошпарьте, очистите и измельчите. Приготовьте опару из 100 г муки, части сливок и дрожжей, растертых с половиной сахара, и оставьте ее для брожения. В это время желтки разотрите с оставшимся сахаром до получения воздушной массы, добавьте остальную муку, опару, щепотку соли, ванильный сахар или ванилин. Тесто месите до тех пор, пока оно не станет легко отставать от рук и стенок миски. Постепенно добавьте растопленное сливочное масло, изюм, лимонную цедру и подготовленный миндаль. Тесто выложите в смазанную жиром и обсыпанную мукой форму (до 1/3 объема) и оставьте в тепле для подъема. Когда тесто поднимется, кулич можно ставить в погретую духовку и выпекать до готовности. Готовый кулич посыпьте сахарной пудрой с ванилином или полейте глазурью. Для глазури 2 охлажденных белка взбейте со стаканом сахарной пудры до получения густой, воздушной массы и добавьте по вкусу сок лимона. Кулич с облепиховым соком Необходимые продукты:
✓ масло сливочное – 100 г 
✓ сахарный песок – 200 г 
✓ молоко – 500 мл 
✓ яйца (можно без них) – 5 шт. 
✓ облепиховый сок – 100 г 
✓ дрожжи – 50 г 
✓ соль — 1/2  ч. ложки 
✓ мука – сколько замесится 

Яйца, масло и молоко смешайте, соедините с сахарным песком и тщательно разотрите. Добавьте разведенные в небольшом количестве теплого молока дрожжи и половину муки, замесите тесто и дайте ему подняться, затем – облепиховый сок и оставшуюся муку, хорошо вымесите и снова дайте подняться. Когда тесто подойдет, заполните им приготовленные для выпечки формы до половины объема. После того как уложенное в формы тесто поднимется до верха формы, установите их в разогретую духовку и выпекайте, пока в кухне не появится запах печеного теста. Готовность можно проверить тонкой лучинкой, втыкая ее в изделие. Если вынутая лучинка остается сухой, кулич готов. Формы, вынутые из духовки, остудите и только после этого выньте из них куличи. Кулич английский Необходимые продукты:
✓ мука – 4 стакана 
✓ молоко (сливки) – 1,5 стакана 
✓ сахарный песок – 1 стакан 
✓ дрожжи сухие – 1 пакетик (15 г) 
✓ яйца – 3 шт. 
✓ изюм (без косточек) – 2 стакана 

Просеянную муку, сливочное масло, сахар и стакан горячего молока перемешайте, после чего влейте 1/2 стакана теплого молока с разведенными в нем дрожжами. Тесто вымесите и поставьте в теплое место для подъема. После того как тесто поднимется, в него вбейте растертые желтки, затем взбитые белки и промытый изюм. Тесто выложите в смазанную жиром и обсыпанную мукой форму (до 1/3 объема) и оставьте в тепле для подъема. Когда тесто поднимется, кулич можно ставить в прогретую духовку и выпекать до готовности. Предварительно сверху кулич посыпают изюмом и нашинкованным миндалем, смазывают яйцом и помещают в горячую духовку. Кулич с орехами, изюмом и цукатами Необходимые продукты: 
для теста: 
✓ мука – 5 стаканов 
✓ сливки – 1,5 стакана 
✓ масло сливочное – 250 г 
✓ сахарный песок – 1 стакан 
✓ яйца (желтки) – 8 шт. 
✓ орехи (очищенные), изюм, цукаты – по 1/2 стакана 
✓ соль – 1 ч. ложка 
✓ дрожжи – 100 г 
✓ ванилин – по вкусу 
для глазури:
✓ яйцо (белок) –1 шт. 
✓ сахарная пудра – 1 стакан 
✓ лимонный сок – 1 ч. ложка 

В чуть теплых сливках разведите дрожжи, засыпьте половину всего количества муки и поставьте в теплое место. Разотрите желтки с сахаром и маслом. Когда опара подойдет, введите в нее желтки с маслом и сахаром, изюм, нарезанные цукаты и измельченные орехи. Массу хорошо вымесите, всыпьте оставшуюся муку, соль, ванилин. Вымесите и поставьте в теплое место, пока не увеличится в объеме вдвое. Снова вымесите и снова дайте подойти. Разложите тесто в формы, которые предварительно смажьте маслом и обсыпьте панировочными сухарями, а дно застелите промасленной бумагой. Формы заполняйте тестом на 1/3 и ставьте их в теплое место, накрыв полотенцем. Когда тесто поднимется и займет 3/4 формы, верх кулича смажьте желтком. Формы поставьте для расстойки в теплое место на час. Затем выпекайте в духовке при температуре 200–220 °C в течение 60–70 минут. Когда верх кулича зарумянится, накройте его смоченной бумагой, чтобы не подгорел. Поверхность остывшего кулича смажьте тонким слоем белой глазури. Панеттоне Необходимые продукты:
✓ молоко – 125 мл 
✓ сахарный песок – 70 г 
✓ свежие дрожжи – 30 г 
✓ соль – 1 ч. ложка 
✓ сливочное масло – 2 ч. ложки 
✓ пшеничная мука – 500 г 
✓ яйцо – 2 шт. 
✓ анис (молотый) – 1 ч. ложка 
✓ ванильный сахар – 1 пакетик 
✓ грецкие орехи (очищенные) – 50 г 
✓ засахаренные фрукты – 50 г 
✓ изюм – 50 г 
✓ семена пинии – 2 ст. ложки 

Панеттоне – традиционный итальянский кекс из дрожжевого теста, который готовят на Пасху. Из теплого молока, сахара, дрожжей, соли, сливочного масла, муки, яиц, ванильного сахара и примерно 125 мл теплой воды вымесите дрожжевое тесто. Накройте его полотенцем и на час поставьте на расстойку. Порубите орехи, засахаренные фрукты, изюм и семена пинии и все это перемешайте с тестом. Накройте тесто полотенцем и дайте ему увеличиться в размере вдвое. Высокую круглую форму выложите бумагой для выпекания, причем стенки из бумаги сделайте вдвое выше, чем стенки формы. Бумагу смажьте жиром и посыпьте панировочными сухарями. Форму наполните наполовину тестом и дайте ему еще раз подойти, пока форма не будет заполнена им на три четверти. Выпекайте панеттоне в духовом шкафу, предварительно нагретом до 190 °C, в течение минимум часа с четвертью на нижней полке. Через 20 минут поверхность кекса надрежьте крест-накрест ножом, чтобы образовалась «корона». Испеченный панеттоне выложите из формы и остудите на кухонной решетке.
Кулич ярмарочный Необходимые продукты: 
для теста: 
✓ мука – 5 стаканов 
✓ сливки – 1,5 стакана 
✓ масло – 250 г 
✓ сахарный песок – 1 стакан 
✓ яйца (желток) – 8 шт. 
✓ орехи — 1/2 стакана 
✓ изюм — 1/2 стакана 
✓ цукаты — 1/2 стакана 
✓ соль – 1 ч. ложка 
✓ дрожжи – 100 г 
✓ ванилин – по вкусу 
для глазури:
✓ яйцо (белок) – 1 шт. 
✓ сахарная пудра – 1 стакан 
✓ лимонный сок – 8—10 капель 


В подогретых сливках разведите дрожжи, положите половину всего количества муки и поставьте в теплое место. Разотрите желтки с сахаром и маслом. Когда опара подойдет, введите в нее желтки с маслом и сахаром, изюм, нарезанные цукаты, орехи. Массу хорошо вымесите, всыпьте оставшуюся муку, соль, ванилин. Вымесите и поставьте в теплое место, пока не увеличится в объеме вдвое. Снова вымесите и снова дайте подойти. Из готового теста сформируйте небольшие булочки и выложите в формы с высокими стенками, смазанные маслом изнутри. Дно и стенки формы выстлать промасленной бумагой. Тесто в форме должно занимать треть высоты. Формы поставьте для расстойки в теплое место на час. Затем выпекайте в духовке при температуре 200–220 °C в течение 60–70 минут. Когда верх кулича зарумянится, накройте его смоченной бумагой, чтобы не подгорел. Поверхность остывшего кулича смажьте тонким слоем глазури. Кулич с орехами Необходимые продукты:
для кулича:
✓ мука – 600 г 
✓ яйца – 3 шт. 
✓ молоко – 1 стакан 
✓ сахарный песок – 100 г 
✓ масло – 150 г 
✓ дрожжи – 25 г 
✓ ванилин, соль – по вкусу 
✓ лимонная цедра – по вкусу 
для начинки:
✓ орехи (молотые или толченые) – 250 г 
✓ сахарный песок — 2/3 стакана 
✓ молоко — 1/2 стакана 
✓ изюм — 1/2 стакана 
✓ ванильный сахар – по вкусу 

Муку просейте в миску, желтки разотрите с сахаром и солью добела, добавьте лимонную цедру. Посередине муки сделайте углубление, влейте в него дрожжи, разведенные в 2 ч. ложках молока и засыпанные ложкой муки. Когда дрожжи немного подойдут, добавьте желтки, затем все остальные ингредиенты. Вымесите тесто в течение часа, подсыпая понемногу муку, пока оно не станет густым и однородным. Под конец добавьте взбитые в пену белки и растопленное масло. Далее месите тесто на доске руками, время от времени смазывая их маслом, чтобы тесто не приставало. Готовое тесто выложите в форму на четверть объема, далее начинку и затем вторую часть теста. Слой начинки должен быть меньшего диаметра, чем тесто, чтобы верхний пласт как бы «обтекал» ее. Верх кулича украсьте половинками грецких орехов, посыпьте сахарной пудрой. Кулич с морковью Необходимые продукты:
✓ масло сливочное – 100 г 
✓ сахарный песок – 200 г 
✓ молоко – 500 мл 
✓ морковь – 200 г 
✓ дрожжи – 50 г 
✓ мука – 1 кг 
✓ соль – по вкусу 

Морковь вымойте, очистите, нарежьте кусочками, уложите в кастрюлю и залейте небольшим количеством воды (до 1/3 объема, занимаемого морковью), отварите под крышкой до готовности. Затем протрите сквозь сито, добавьте масло, молоко, муку, распущенные в небольшом количестве теплого молока дрожжи, соль, сахарный песок и замесите тесто. Дайте ему подняться и заполните наполовину приготовленные формы для выпечки. После того как тесто в формах поднимется и заполнит их полностью, установите куличи в духовку и выпекайте при температуре 180–200 °C. Кулич тыквенный Необходимые продукты:
✓ тыква – 300 г 
✓ молоко – 500 мл 
✓ масло сливочное – 200 г 
✓ яйца (можно без них) – 3 шт. 
✓ сахарный песок – 200 г 
✓ дрожжи – 50 г 
✓ мука – 1,5 кг 
✓ ванилин — 1/4  ч. ложки 
✓ соль – по вкусу 

Тыкву вымойте, очистите от кожуры и семян, нарежьте мелкими кусочками, пересыпьте сахарным песком и дайте выстояться до выделения сока, отварите в нем на медленном огне до готовности. Массу протрите через мелкое сито, добавьте молоко, масло, яйца, сахарный песок, соль и распущенные в небольшом количестве теплого молока дрожжи. Замесите тесто, постепенно вмешивая небольшими порциями муку и ароматизатор, и дайте ему подняться. Приготовленные формы заполните тестом до половины объема, дайте ему расстояться до полного заполнения формы и выпекайте в духовке на среднем огне. Старинный пасхальный кулич «Княжеский» Необходимые продукты:
для теста:
✓ сахарный песок – 400 г 
✓ изюм – 200 г 
✓ яйца (желток) – 5 шт. 
✓ настойка шафрана – 1 рюмка 
✓ ром – 2 рюмки 
✓ молоко – 1 стакан 
✓ сливочное масло – 3 стакана 
✓ соль – по вкусу 
✓ мука – сколько возьмет тесто 

Желтки взбейте с теплым молоком. Добавьте дрожжи, распущенные в небольшом количестве теплого молока, и муку. Замесите жидкое тесто и дайте ему выбродиться. Затем добавьте сахар, растопленное (не горячее) сливочное масло, настойку шафрана, ром и все перемешайте. Вымесите тесто нужной густоты, добавляя понемногу свежепросеянную муку, дайте ему еще раз подняться и разложите в подготовленные формы. Тесто в форме должно так же хорошо подняться. Выпекайте куличи в средне нагретой духовке до готовности. Старинный пасхальный кулич «Обертух» Необходимые продукты: 
для теста: 
✓ мука – 2 кг 
✓ сливки – 1,5 стакана 
✓ яйца – 5 шт. 
✓ топленое масло — 3/4 стакана 
✓ масло (для смазывания кружков теста) – 100 г 
✓ дрожжи – 50–70 г 
✓ сахарный песок — 1/2 стакана 
✓ молотая корица – на кончике ножа 
✓ сухари (молотые сдобные) – 2–3 ст. ложки 
✓ цукаты или сухое варенье – по вкусу 
✓ изюм, чернослив или винные ягоды – по вкусу 

Приготовление куличного теста. Влейте в кастрюлю теплые сливки, разведенные в 0,5 стакана теплой воды или молока свежие дрожжи, соль по вкусу, половину нормы муки и замесите первое тесто. Дайте ему постоять в теплом месте, накрыв кастрюлю, чтобы тесто хорошо поднялось. Затем тщательно разотрите яйца с сахаром и влейте эту смесь в тесто. Добавьте оставшееся топленое масло, муку и еще раз хорошо вымесите тесто средней густоты. Тесто должно отставать от стенок посуды и от рук. Дайте ему хорошо подняться.
Подготовка формы для выпечки кулича. Подготовьте кастрюлю или форму, в которой будет выпекаться кулич, смажьте ее маслом и обсыпьте молотыми сухарями. В середину формы поставьте металлическую трубочку, диаметром до 10 см, так же смазав ее маслом или обернув фольгой.
Приготовление цукатов. Так называются засахаренные фрукты, используемые при изготовлении пасхи и куличей. Для приготовления цукатов фрукты варят в густом сахарном сиропе, как варенье, и из сиропа не вынимают, давая им возможность засахариться. Чаще всего используются цукаты, приготовленные из корок апельсинов, лимонов или мандаринов, а также из корок арбузов, дынь или тыквы. Для их приготовления корки вымачивают в холодной воде 3–4 дня, периодически меняя ее, и затем варят в сиропе.
Разделка и выпечка кулича. Готовое тесто разделите на куски, раскатайте каждый в кружок, равный по величине дну кастрюли и толщиной примерно 2–3 см, вырежьте подходящей выемкой в середине куска кружочек теста и уложите в кастрюлю, надев на подготовленную трубочку. Таким образом подготовьте все куски теста. Складывая куски теста в кастрюлю, смажьте каждый пласт теста растопленным маслом, посыпьте цукатами, изюмом, слегка распаренным и нарезанным черносливом, винными ягодами. Кастрюля должна быть заполнена тестом на 2/3 объема. Дайте куличу хорошо подняться почти до верха кастрюли и выпекайте в духовке на среднем огне. Готовый кулич осторожно выньте из кастрюли, переложите на блюдо и дайте полностью остыть. Затем поверхность кулича покройте цветной глазурью и нанесите сверху белой глазурью обрядовые пасхальные рисунки.
Кулич сибирский Необходимые продукты: 
для теста: 
✓ мука – 1 кг 
✓ молоко – 1,5 стакана 
✓ яйца – 6 шт. 
✓ сливочное масло – 300 г 
✓ сахарный песок – 2 стакана 
✓ дрожжи – 50 г 
✓ изюм – 150 г 
✓ соль и ванильный сахар – по вкусу 

Дрожжи разведите в 0,5 стакана теплого молока, всыпьте 4 стакана муки и замесите тесто. Затем добавьте соль, растертые добела с сахаром желтки яиц, растопленное сливочное масло и взбитые в пену белки яиц. Тщательно вымесите тесто и посыпьте его сверху мукой. Прикройте посуду с тестом полотенцем и оставьте на ночь в теплом месте. Посуда должна быть достаточно высокой, чтобы тесто не «ушло». Утром добавьте в тесто оставшуюся муку, ванильный сахар и вымесите тесто так, чтобы оно было не очень густым, но отставало от стенок посуды. Поставьте посуду с тестом для брожения, чтобы оно увеличилось в объеме примерно вдвое. Затем добавьте подготовленный изюм, еще раз перемешайте тесто и разложите его в подготовленные формы. Для получения рыхлого кулича форму надо заполнить на 1/3 высоты, а для получения более плотного – на половину высоты. Поставьте формы в теплое место и прикройте полотенцем. Когда тесто поднимется на 3/4 высоты формы, смажьте верх кулича сладкой водой или взбитым яйцом и поставьте формы с тестом в духовку. Готовый кулич покройте глазурью и украсьте. Кулич монастырский Необходимые продукты:
для теста:
✓ мука – 15 стаканов 
✓ молоко – 1 л 
✓ дрожжи – 100 г 
✓ яйца (желток) – 10 шт. 
✓ яйца – 5 шт. 
✓ сливочное масло – 400 г 
✓ сахарный песок – 3 стакана 
✓ соль – 1 ч. ложка 
✓ изюм – 1 стакан 
✓ миндаль – 1 стакан 
✓ цедра одного лимона или кардамон (толченый) — 1/2 ч. ложки 

Такие куличи выпекаются на листах, без куличных форм. Из муки, теплого молока и дрожжей замесите опару, дайте выбродиться и хорошо подняться. Затем добавьте желтки, яйца, растопленное сливочное масло, сахар, соль и пряности по вкусу, подготовленный изюм и миндаль. Часть изюма и миндаля оставьте для украшения куличей. Получившееся довольно густое тесто тщательно вымесите и снова дайте ему подняться. Разделите тесто на куски, скатайте их шарами, уложите на смазанный маслом лист и дайте еще раз подойти. Украсьте куличи обрядовыми узорами из теста, изюмом и миндалем. Осторожно смажьте украшенную поверхность кулича взбитым яйцом и выпекайте в средне нагретой духовке. Кулич монастырский по рецепту Н. Д. Затеевой Необходимые продукты:
для теста:
✓ пшеничная мука – 1 кг 
✓ вода (теплая) – 1,5 стакана 
✓ молоко – 2–3 ст. ложки 
✓ дрожжи – 50 г 
✓ яйца – 2 шт. 
✓ сливочное масло – 125 г 
✓ сахарный песок – 100 г 
✓ изюм – 100 г 
✓ цукаты (кубики) – 1 горсть 
✓ кардамон (толченый) – по вкусу 
✓ корица – по вкусу 

Из всех компонентов замесите с вечера достаточно крутое тесто. Покройте его полотенцем и оставьте до утра подниматься. Утром выложите тесто на стол, долго месите, потом разделите на две части, посадите в смазанные маслом невысокие формы, дайте подняться. Когда куличи достаточно поднимутся (поверхность покроется сплошными пузырями, и от прикосновения тесто «заходит ходуном»), разотрите одно яйцо, смешайте с молоком, смажьте кулич, посадите в духовой шкаф и выпекайте около 40 минут.
Кулич ароматный Необходимые продукты: 
для теста: 
✓ мука – 2 кг 
✓ молоко – 4,5 стакана 
✓ дрожжи (густые) — 1/2 стакана 
✓ сахарный песок — 1/2 стакана 
✓ масло (теплое) – 1,5 стакана 
✓ соль – по вкусу 

3 стакана муки заварите 3 стаканами кипящего молока, тщательно размешайте, накройте и дайте постоять 1 час. Затем влейте в полученную смесь полстакана теплого молока, полстакана густых дрожжей. Полстакана сахарного песка смешайте с щепоткой толченой ванили, или с 16 каплями розового масла, или с цедрой от 2 апельсинов, или с 1 ложкой кофе. Получившийся ароматизированный сахар всыпьте в тесто. Добавьте оставшуюся муку, соль, размешайте и дайте подняться. После этого вымесите тесто, влейте в него 1,5 стакана теплого масла, еще раз вымесите. Получившееся густое тесто разделите на булки-куличи и поставьте подниматься. Когда поднимутся, поставьте в формочках в духовку. Кулич домашний Необходимые продукты:
✓ мука – 1 кг 
✓ дрожжи – 50 г 
✓ молоко – 1,5 стакана 
✓ яйца (желтки) – 10 шт. 
✓ яйца (белки) – 3 шт. 
✓ сахарный песок – 250 г 
✓ сливочное масло – 200 г 
✓ изюм – 100 г 
✓ ванильный сахар – 3 ч. ложки 
✓ соль – по вкусу 

В полстакана кипящего молока заварите 100 г муки, быстро размешав до получения эластичной массы. Одновременно дрожжи разведите в полстакана теплого молока и смешайте со 100 г муки, отставьте на 10 минут. Соедините первые две смеси, накройте и поставьте для подъема на 1 час и более. Затем желтки, сахар, соль сотрите в однородную массу, взбейте добела. В дрожжевую смесь добавьте эту однородную массу, добавьте 750 г муки, вымесите тесто и поставьте на 2 часа для подъема, предварительно влив небольшими порциями теплое жидкое сливочное масло; дайте тесту подойти вторично. После вторичного подъема теста осадите его до первоначального положения, добавьте в него 2/3 стакана изюма, предварительно обваляв его в муке, и дайте тесту в третий раз подойти. Выпекайте в формах 45 минут. Кулич шоколадный Необходимые продукты: 
для теста и начинки: 
✓ мука – 1,5 стакана 
✓ дрожжи – 50 г 
✓ яйца – 8 шт. 
✓ сахарный песок – 2 стакана 
✓ миндаль (тертый) – 2,5 стакана 
✓ шоколад (тертый) – 100 г 
✓ ром – 300 мл 
✓ красное вино — 1/2 стакана 
✓ панировочные сухари — 1/2 стакана 
✓ апельсиновые цукаты — 1/2 стакана 
✓ сок одного лимона 
✓ корица – 1 ч. ложка 
✓ гвоздика (растертая) – 1 ч. ложка 
для глазури:
✓ какао – 3 ст. ложки 
✓ яйца (белки) – 3 шт. 
✓ сахарный песок — 1/2 стакана 
Дрожжи распустите в теплой воде и добавьте муку. Когда опара поднимется, ее следует тщательно вымесить. В полученную массу добавьте желтки, растертые с сахаром, миндаль, шоколад, вино, ром, апельсиновые цукаты и специи. Затем запустите тщательно взбитые белки. Готовое тесто вылейте в форму, предварительно выложенную промасленной бумагой, поставьте в нагретую духовку и выпекайте при температуре 150 °C в течение 60–90 минут. Приготовьте шоколадную глазурь и покройте ею готовый кулич.
Пасхальный баранчик Приготовьте тесто такое же, как для куличей, заполните им форму, сделанную в виде баранчика, до половины объема и выпекайте при температуре 180–200 °C.
Банановый кекс Необходимые продукты:
✓ мука пшеничная – 2,5 стакана 
✓ сахарный песок – 150 г 
✓ питьевая сода – 1 ч. ложка 
✓ бананы – 2 шт. 
✓ изюм – 0,5 стакана 
✓ масло растительное – 3 ст. ложки 
✓ кофе – 1 стакан 

Перемешайте сухие ингредиенты (соду погасите уксусом), бананы разомните вилкой, добавьте в сухую смесь вместе с изюмом и растительным маслом. Залейте смесь теплым кофе, перемешайте. Форму смажьте растительным маслом, выложите тесто, выпекайте в разогретой духовке 20–25 минут. Кекс «Кроличье счастье» Необходимые продукты:
✓ яйца – 3 шт. 
✓ сахарный песок – 0,5–0,75 стакана 
✓ морковь, натертая на мелкой терке, – 1 стакан 
✓ растопленное сливочное масло или маргарин – 0,5 пачки 
✓ манная крупа – 0,5 стакана 
✓ мука – 1–1,5 стакана 
✓ сода – на кончике ножа 

Яйца взбейте с сахаром до получения пышной массы, добавьте тертую морковь, растопленное масло, соду, манку, муку, хорошо перемешайте, при желании можно добавить лимонную цедру, нарезанную длинными полосками. Тесто должно получиться примерно как на оладьи. Вылейте его в форму, смазанную маслом и посыпанную панировочными сухарями, выпекайте при температуре 180 °C примерно 1 час. Баба маковая Необходимые продукты:
для теста:
✓ мука – 600 г 
✓ дрожжи – 30 г 
✓ молоко – 500 мл 
✓ сахарный песок – 100 г 
✓ масло сливочное – 150 г 
✓ яйца (желтки) – 4 шт. 
✓ цедра одного лимона 
✓ соль – по вкусу 
для маковой начинки:
✓ мак – 150 г 
✓ молоко – 250 мл 
✓ сахарный песок – 40 г 
✓ масло сливочное – 20 г 
✓ пряник молотый – 30 г 
✓ цедра одного лимона 
✓ шоколад – 20 г 
✓ мед – 1 ст. ложка 
✓ корица – по вкусу 
Приготовьте дрожжевое тесто, поставьте в теплое место для брожения. Тем временем приготовьте маковую начинку: молоко вскипятите с сахаром, поварите в нем мак до мягкости, затем тщательно истолките его в ступке. Полученную массу смешайте с медом, натертой цедрой лимона, корицей, натертым на терке пряником, шоколадом. Тесто раскатайте, намажьте маковой начинкой, заверните рулетом, положите в подготовленную форму, дайте хорошо подойти в теплом месте.
Баба медовая Необходимые продукты:
для теста:
✓ сухая пшеничная мука – 1 кг 
✓ мед – 550 г 
✓ сливки – 1,25 л 
✓ масло сливочное – 400 г 
✓ яйца (желтки) – 500 г 
✓ сахарный песок – 300 г 
✓ дрожжи свежие – 70 г 
✓ соль – по вкусу 

Мед вскипятите и, сняв образовавшуюся пену, смешайте со сливками, добавьте муку, замесите не слишком густое тесто, дайте остыть до температуры парного молока, после чего введите растворенные в небольшом количестве молока (сливок) вспенившиеся дрожжи, хорошо перемешайте, прикройте полотенцем, поставьте в теплое место для брожения. Когда тесто поднимется, добавьте теплое растопленное масло, взбитые с сахаром желтки, соль и, сколько потребуется, муки. Тесто тщательно выбейте, положите в формы, обильно смазанные размягченным маслом и подпыленные мукой, заполняя их до половины. Баба нежная Необходимые продукты:
для теста:
✓ мука – 100 г 
✓ яйца – 6 шт. 
✓ яичные желтки – 3 шт. 
✓ сахарная пудра – 100 г 
✓ масло сливочное – 100 г 
✓ цедра 1/2 лимона 
✓ ванильный сахар – по вкусу 

Сначала взбейте яйца и желтки с сахаром до загустения на горячей водяной бане. Затем продолжайте сбивание массы, сняв посуду с водяной бани, до полного охлаждения, после чего добавьте муку, измельченную цедру лимона, ванильный сахар и растопленное теплое масло. Быстро замесите легкое, воздушное тесто, вылейте в форму, заполняя ее лишь до половины. Форму предварительно обильно смажьте размягченным сливочным маслом, обсыпьте мукой или панировочными сухарями. Осторожно поставьте форму в нагретую духовку. Выпекайте до готовности. Охлажденную бабу осторожно выньте из формы и посыпьте сахарной пудрой с ванилином. Баба ореховая Необходимые продукты:
для теста:
✓ мука – 250 г 
✓ орехи – 50 г 
✓ масло сливочное – 50 г 
✓ сахарный песок – 150 г 
✓ яйца – 2 шт. 
✓ молоко – 60 мл 
✓ сок и натертая цедра 1/2 лимона 
✓ сода – 1 ч. ложка 
✓ порошок какао – 1 ст. ложка 
для обсыпки:
✓ сахарная пудра с ванилином 

Взбейте масло с сахаром и яйцами в пену, добавьте сок и мелко натертую цедру лимона, измельченные ядра орехов, какао, влейте молоко, наконец всыпьте муку, смешанную с содой, и быстро замесите тесто. Тесто вылейте в обильно смазанную размягченным маслом, обсыпанную мукой или сухарями форму. Чтобы баба не пригорела, поверхность ее, после того как зарумянится, покройте листом плотной бумаги. Готовую, совершенно остывшую бабу посыпьте сахарной пудрой с ванилином.
Баба пуховая Необходимые продукты:
для теста:
✓ пшеничная мука – 500 г 
✓ дрожжи – 70 г 
✓ молоко — 1/2 стакана 
✓ яйца (желтки) – 10 шт. 
✓ сахарная пудра – 150 г 
✓ сливочное масло – 150 г 
✓ ром – 1 рюмка 
✓ изюм – 20 г 
✓ соль – по вкусу 

250 г пшеничной муки ошпарьте кипящим молоком и очень тщательно разотрите, чтобы не было комочков. Прикройте и остудите. Потом положите дрожжи, размешайте и, прикрыв опару, дайте ей подойти. Желтки и сахарную пудру взбейте венчиком до образования пышного крема. Взбитые желтки и еще 250 г муки добавьте в опару и хорошо вымесите, чтобы тесто отставало от посуды и рук. После этого добавьте растопленное сливочное масло, ром и щепотку соли. Снова тщательно вымесите тесто рукой, в конце замеса всыпьте изюм. Тесто выложите в обильно смазанную мягким маслом форму, прикройте салфеткой и, когда подойдет, заполните форму. Выпекайте в хорошо нагретой духовке 50–55 минут. Когда баба остынет, выньте ее из формы и, по желанию, покройте глазурью. Баба ромовая Необходимые продукты:
для теста:
✓ яйца – 3 шт. 
✓ сахарный песок – 150 г 
✓ мука – 150 г 
для пропитки:
✓ вишневый сок – 1 стакан 
✓ ром – 2 ст. ложки 
для соуса:
✓ ром – 3–4 ст. ложки 
✓ яйца (желтки) – 2 шт. 
✓ сливки – 250 мл 
✓ крахмал – 1 ст. ложка 

Яйца с сахаром взбейте миксером до получения пены, осторожно всыпьте муку, быстро замесите тесто и так же осторожно наполните им форму, обильно смазанную маслом и обсыпанную мукой. Осторожно поставьте форму с тестом в духовку, выпекайте до образования золотистой корочки. Выпеченную бабу аккуратно извлеките из формы, охладите, пропитайте вишневым соком с ромом, для чего опустите в миску с пропиткой. Для приготовления соуса на паровой бане взбейте сливки с желтками, крахмалом, в конце влейте ром и доведите до загустения. При подаче к столу бабу полейте сладким соусом.
Баба с шоколадом и орехами Необходимые продукты:
для теста:
✓ мука – 300 г 
✓ масло сливочное – 100 г 
✓ сахарный песок – 200 г 
✓ яйца (желтки) – 4 шт. 
✓ яйца (белки) – 4 шт. 
✓ шоколад – 50 г 
✓ молоко – 100 мл 
✓ ядра орехов – 100 г 
✓ сода – на кончике ножа 
для обсыпки:
✓ сахарная пудра с ванилином 

Масло с сахаром и желтками взбейте до получения пышной пены и полного растворения кристаллов сахара, добавьте стружку шоколада, измельченные орешки, влейте тонкой струйкой молоко и перемешайте. Затем всыпьте муку, смешанную с содой, после чего введите взбитые в стойкую пену белки. Тесто выложите в смазанную маслом и подпыленную мукой форму, выпекайте до готовности. Охлажденную бабу выньте из формы и посыпьте сахарной пудрой с ванилином. Баба тюлевая Необходимые продукты:
для теста: 
✓ мука – 4 стакана 
✓ яйца – 25 шт. 
✓ сахарный песок – 3 стакана 
✓ дрожжи свежие – 70–80 г 
✓ молоко — 1/3 стакана 
✓ соль – по вкусу 

25 взбитых в густую пену желтков, муку, распущенные в молоке дрожжи, сахар, соль и немного шафранной настойки смешайте и взбивайте, не останавливаясь, 2 часа. Тесто поместите в подготовленную форму, обильно смазанную размягченным маслом и подпыленную мукой. Поставьте в теплое место для расстойки и не прикасайтесь к нему, иначе баба может легко осесть. Когда тесто поднимется до краев, осторожно поставьте в духовку и выпекайте до готовности. Испеченную бабу в форме положите вверх дном на подушку, застланную пергаментом. Извлеките из формы, когда она совершенно остынет. В разрезе готовая баба очень пористая, чем-то похожа на тюль. Киви, запеченные в тесте Необходимые продукты:
✓ киви – 4 шт. ✓ мука – 300 г 
✓ масло сливочное – 75 г 
✓ сахарная пудра – 25 г 

✓ апельсин – 1 шт. 

✓ яйцо – 1 шт. ✓ сливки 33 %-ной жирности – 150 мл 

✓ апельсиновый ликер – 1 ст. ложка 

Апельсин вымойте, выжмите сок, половину цедры натрите на мелкой терке. Цедру и 2 ст. ложки сока смешайте с мукой, маслом и сахарной пудрой. Замесите тесто, скатайте его в шар. Заверните в фольгу или пищевую пленку и положите в холодильник на 30 минут. Затем раскатайте тесто в тонкий пласт, чтобы его можно было разрезать на 4 прямоугольника размером 20х15 см. Киви очистите от кожуры и положите по одному на каждый прямоугольник теста. Заверните тесто, свободные края подогните и защипите, оставив сверху небольшое отверстие для выхода пара при запекании. Противень смажьте маслом. Из остатков теста вырежьте листики, слегка смочите их водой и приклейте сверху. Пирожки с киви при помощи кисточки смажьте взбитым яйцом и выложите на противень. Запекайте в духовке при температуре 180 °C 15 минут. Подавайте пирожки теплыми, вместе со сливками, взбитыми с апельсиновым соком и ликером. Ореховые рулетики из слоеного теста (греческая пасхальная кухня) Необходимые продукты:
✓ слоеное тесто – 400 г 
✓ мелко нарубленные грецкие орехи – 1 стакан 
✓ мелко нарубленный миндаль – 1 стакан 
✓ сахарная пудра – 50 г 
✓ молотая корица – 0,5 ч. ложки 
✓ сливочное масло – 50 г 
для сиропа:
✓ вода – 200 мл 
✓ сахарный песок – 200 г 
✓ лимонный сок – 3 ч. ложки 
✓ померанцевая вода – 3 ч. ложки 

Разогрейте духовку до 180 °C. Промажьте маслом противень. В широкой посуде перемешайте грецкие орехи, миндаль, сахар и корицу. Раскатайте тесто в форме прямоугольника размером 45х37,5 см и разрежьте его на 18 частей размером 12,5х7,5 см. Положите по 1 ч. ложке ореховой смеси на узкий конец каждого прямоугольника. Сверните рулетики с начинкой и поместите их на противень. В маленькой кастрюле растопите масло, полейте им рулетики и выпекайте в духовке 25–30 минут, пока они не станут румяными и хрустящими. Охладите в течение 15 минут и полейте сиропом. Приготовление сиропа: налейте в кастрюлю 1,2 стакана воды и лимонный сок, всыпьте туда же сахар. Нагревайте на умеренном огне до растворения сахара, а потом прокипятите в течение 5 минут до легкого загустения и добавьте померанцевую воду.
Пирог греческий пасхальный Необходимые продукты:
✓ дрожжи – 60 г 
✓ молоко — 1/2 стакана 
✓ сахарный песок — 1/2 стакана 
✓ мука – 1 кг 
✓ щепотка соли 
✓ цедра одного апельсина 
✓ теплая вода – 1 стакан 
✓ кунжут (семена) – 200 г 
✓ 5 сваренных вкрутую и окрашенных яркой красной краской яиц масло растительное и кунжутное семя для противня 

Разведите дрожжи в теплом молоке, добавьте сахар и дайте подойти 10 минут, после чего всыпьте 1/2 стакана муки, размешайте и поставьте в теплое место на 7–8 часов. Смешайте опару с оставшейся мукой, добавьте соль, цедру, воду и месите полчаса. Из двух третей теста сформируйте длинный гладкий батон толщиной 5 см. Противень смажьте маслом, посыпьте семенем кунжута и уложите батон на противень. Из остального теста скатайте два тонких валика такой же длины, как батон на противне, обваляйте их в кунжутном семени и уложите вокруг батона, прижимая, чтобы тесто скрепилось. Яйца вложите в тесто, смажьте батон яичным желтком и посыпьте кунжутом. Дайте пирогу подойти 1–3 часа в теплом месте. Выпекайте в предварительно нагретой духовке до 200 °C около часа. Сырный пирог Необходимые продукты:
✓ масло сливочное – 125 г 
✓ сметана – 3 ст. ложки 
✓ мука – 1 стакан 
✓ сыр (лучше острый) – 400 г 
✓ яйца – 4 шт. 
✓ сливки (10– или 20 %-ной жирности) – 250 мл 

Смешайте масло, сметану, муку. Полученное тесто не должно прилипать к рукам, поэтому при необходимости добавьте еще муки. Поставьте его в холодильник примерно на полчаса. Полученное тесто выложите в форму, сделайте невысокий бортик. Натрите на крупной терке или нарежьте мелкими кубиками сыр и уложите его на тесто. Яйца взбейте вместе со сливками и вылейте сверху. Поставьте пирог в духовку и выпекайте примерно полчаса до образования золотистой корочки. Пирог с изюмом Необходимые продукты:
для теста:
✓ размягченное сливочное масло – 200 г 
✓ сахарный песок – 200 г 
✓ яйца – 3 шт. 
✓ темная патока (или сироп из варенья) – 1 ст. ложка 
✓ блинная мука – 200 г 
✓ яблоки – 2 шт. 
✓ изюм – 300 г 
✓ специи (корица, гвоздика, мускатный орех) 
✓ разрыхлитель – по инструкции на упаковке 
для глазури:
✓ яичный белок – 1 шт. 
✓ сахарная пудра – 200 г 

Разогрейте духовку до 180 °C. Смажьте дно и стенки разъемной круглой формы диаметром 20 см, проложите дно пергаментом. Масло, сахар, яйца взбейте в большой миске, добавьте патоку или сироп, блинную муку, разрыхлитель, смешанный с обычной мукой, продолжая взбивать (лучше это делать миксером). Должна получиться бледная густая и пышная масса. Затем большой металлической ложкой аккуратно добавьте в тесто изюм и натертые на терке яблоки и перемешайте. Переложите тесто в подготовленную форму и запекайте около 1 часа, пока пирог не будет золотистого цвета, упругим на ощупь и слегка не отойдет от стенок формы. Палочка, воткнутая в середину, должна выходить чистой. Пирогу надо дать полностью остыть и покрыть его глазурью. Для приготовления глазури взбейте миксером яичный белок и постепенно добавьте сахарную пудру, продолжая взбивать до образования густой гладкой глазури. Пирог с луком и сыром Необходимые продукты:
для теста:
✓ мука – 1 стакан 
✓ маргарин для выпечки – 125 г 
✓ сметана – 3 ст. ложки 
✓ питьевая сода – 0,5 ч. ложки 
для начинки:
✓ репчатый лук – 2 шт. 
✓ яйца – 3 шт. 
✓ плавленые сырки – 2 шт. 
✓ зелень – по вкусу 
Маргарин порубите или натрите на терке, замесите тесто, разделите на две неравные части и положите в холодильник, пока готовится начинка. Лук мелко порежьте и спассеруйте, но не жарьте. Натрите на крупной терке сырки, добавьте взбитые яйца, лук, зелень. Раскатайте большую часть теста довольно тонко, выложите в форму, сделав бортик, затем выложите начинку и накройте второй частью теста, защипите края. Выпекайте в духовке, пока пирог не зарумянится.
Малиновый пирог Необходимые продукты:
✓ мука – 150 г 
✓ соль — 1/4  ч. ложки 
✓ маргарин – 150 г 
✓ холодное сливочное масло – 90 г 
для начинки:
✓ сахарный песок – 150 г 
✓ мука – 40 г 
✓ малина – 700 г 
✓ жирные сливки – 250 г 
✓ корица – по вкусу 

Приготовьте тесто для открытого пирога: в большой миске смешайте муку и соль, порубите маргарин, сливочное масло и муку. Влейте три-четыре столовые ложки ледяной воды, по одной за раз, и тщательно размешивайте тесто, которое должно становиться влажным, вилкой. Сформируйте шар и поставьте на полчаса в холодильник. Раскатайте тесто в круг, сделав бортик. Смешайте сахар, муку и корицу, половиной смеси покройте тесто ровным слоем, сверху выложите 500 г малины, посыпьте ее оставшейся смесью. Выпекайте около часа в нагретой до 220 °C духовке, дайте остыть в форме на решетке. Осторожно выньте пирог из формы, сверху выложите оставшуюся малину. Перед подачей на стол выложите сверху взбитые сливки. Кутья настоящая Необходимые продукты:
✓ пшеница (сухое зерно) – 500 г 
✓ мед – 3 ст. ложки 
✓ грецкие орехи очищенные – 150 г 
✓ или мак – 100 г 
✓ изюм – 150 г 

Пшеницу промойте и замочите на ночь в воде, на следующий день варите 6–8 часов на медленном огне в этой же воде, добавив мед. По окончании варки остудите, остывшую массу тщательно перемешайте с растертыми ядрами грецких орехов и с изюмом, пробланшированным в течение 1–2 минут. Вместо орехов в кутью можно добавить мак: спелые семена мака залейте кипятком, выдержите до остывания, процедите, осушите тканью и разотрите в ступке или измельчите в миксере. Сбитень Необходимые продукты:
рецепт 1:
✓ вода – 1 л 
✓ сахарный песок – 150 г 
✓ мед – 150 г 
✓ лавровый лист – 2 шт. 
✓ гвоздика – 5 шт. 
✓ тертый или сушеный имбирь – 1 ст. ложка или 2–3 шт. 
✓ кардамон – 5 шт. 
рецепт 2:
✓ вода – 1 л 
✓ мед – 100 г 
✓ сахарный песок – 50 г 
✓ корица — 1/2 рулончика или 1/2 ч. ложки 
✓ гвоздика – 2 шт. 
✓ мята – 1 ч. ложка 
✓ хмель – 1 ч. ложка 
рецепт 3:
✓ сухое красное вино – 1 л 
✓ мед – 150 г 
✓ корица — 1/2 рулончика или 1/2 ч. ложки 
✓ гвоздика – 2 шт. 
✓ мускатный орех – на кончике ножа 

В кипящей воде растворите мед, положите пряности и варите 10–15 минут, снимая пенку. Дайте немного настояться (примерно полчаса) и подавайте горячим. К сбитню можно подавать пряники, пирожки, печенье. Его можно налить в термос и взять с собой – вкус только улучшится. Овсяный кисель Необходимые продукты:
✓ овсяная мука (крупа «Геркулес», пропущенная через кофемолку) – 2 стакана 
✓ мед – 2 ст. ложки 
✓ вода – 8 стаканов 
✓ соль – по вкусу 

Овсяную муку просушите: поставьте на слабый огонь чугунную сковородку и прогрейте муку до светло-коричневого цвета при постоянном помешивании, дайте остыть. Затем высыпьте муку в кастрюлю, залейте теплой водой и размешайте, чтобы не было комков, оставьте на ночь. Затем процедите через сито, добавьте мед, посолите по вкусу и варите, помешивая до загустения. Горячий кисель вылейте в формы – кружки, тарелки, стаканы – и дайте застыть, затем разрежьте ножом на порции. К овсяному киселю можно подать молоко, лучше топленое. Это прекрасное блюдо для раннего завтрака.
Утка с солеными грибами Необходимые продукты:
✓ утка – 1,5 кг 
✓ соленые грибы – 400 г 
✓ репчатый лук – 1 шт. 
✓ шпик – 200 г 
✓ тмин — 1/2 ч. ложки 
✓ зелень петрушки – по вкусу 

Утку вымойте, обсушите, слегка посолите. Лук мелко нарежьте. Шпик разотрите в ступке вместе с тмином и зеленью петрушки. Соленые грибы мелко нарубите, прибавьте к ним лук и шпик, перемешайте, начините утку, отверстие зашейте или скрепите зубочистками. Утку смажьте сметаной или маслом, уложите на противень спинкой вниз, подлейте стакан горячей воды и поставьте в сильно разогретую (до 250 °C) духовку примерно на полчаса, а потом доведите до готовности при более низкой температуре (170 °C). Утку полейте соком и поворачивайте, чтобы она зарумянилась со всех сторон. Подавайте с отварным картофелем. Овсяники Необходимые продукты:
✓ овсяная мука (пропущенные через мясорубку или кофемолку овсяные хлопья «Геркулес») – 400 г 
✓ пшеничная мука – 400 г 
✓ подогретое молоко – 1 стакан 
✓ сахарный песок – 1 стакан 
✓ картофельный или кукурузный крахмал – 1 ст. ложка 
✓ сода – 2 ч. ложки 
✓ сливочное масло – 200 г 

Перемешайте муку, крахмал, сахар и соду, залейте подогретым молоком, перемешайте, оставьте на 10–15 минут, добавьте масло, вымесите тесто и положите его в холодильник на полчаса, испеките печенье. Сырное печенье Необходимые продукты:
✓ творог (9 %-ной жирности) – 200 г 
✓ маргарин для выпечки – 200 г 
✓ сыр кашковал, брынза или фета – 200 г 
✓ мука – 3 стакана 
✓ яйцо для смазки – 1 шт. 
✓ любой твердый сыр для посыпки – 200 г 
✓ соль, перец – по вкусу 

В чашу миксера сложите все ингредиенты для теста и перемешайте до образования однородного теста. Накройте его пленкой и положите в холодильник на полчаса. Раскатайте слоем толщиной полсантиметра, нарежьте на ромбики, посыпьте тертым сыром, выложите на противень, смазанный маслом, и пеките до готовности. Вместе с сыром можно посыпать печенье и кунжутом. Овсяное печенье Необходимые продукты:
✓ яйца – 2 шт. 
✓ сливочное масло – 100 г 
✓ сахарный песок — 1/2 стакана 
✓ мука – 1 стакан 
✓ питьевая сода — 1/2 ч. ложки 
✓ уксус или лимонный сок 
✓ растительное масло – 2–3 ст. ложки 

Яйца взбейте с сахаром, добавьте растопленное сливочное масло, муку, «Геркулес». Все как следует перемешайте до густой массы, можно добавить немного (столовую ложку) меда для вкуса, изюма – для любителей и гашеную соду. Все опять же вымешайте, добавьте растительное масло. Выпекайте на смазанном противне маслом при 170 °C примерно 15 минут. Печеньe становится вкуснее, если немного постоит и затвердеет.
Весенний суп Необходимые продукты:
✓ куриный бульон (можно из кубиков) – 2 л 
✓ картофель – 3 шт. 
✓ репчатый лук – 1 шт. 
✓ молодая крапива – 150 г 
✓ болгарский перец – 1 шт. 
✓ яйца, сваренные вкрутую, – 2 шт. 
✓ петрушка, лавровый лист, перец, соль – по вкусу 

Порежьте картофель ломтиками, положите в бульон и варите 10 минут. Порежьте лук и болгарский перец (лучше красный, он красивее), добавьте в бульон, варите еще пять минут. Крапиву и зелень петрушки помойте, порежьте, добавьте в суп. Приправьте (соль, лавровый лист, перец). Как только закипит, снимите с огня. Дайте немного постоять, перед подачей добавьте сметану и половинку вареного яйца.


Рецепты с вареными яйцами



Вареные яйца – всегда излюбленный участник всех весенне-летних обедов, пикников и завтраков, но именно после Пасхи яйца попадают в самый центр внимания, так как у всех появляется проблема реализации этих праздничных продуктов. Справиться с этой проблемой помогут рецепты из этой книги.

В старину считалось, что чем больше крашеных яиц вам подарят на Пасху и чем больше подарите вы, тем лучше, радостнее и удачнее будет год. Так что если ваши заботливые родственники и друзья подарили вам в этом году много яиц, этот год будет не только удачным, но и вкусным!

Яйца являются отличным источником белка, витаминов и минералов. В одном яйце всего 76 ккал, что делает их очень низкокалорийной и полезной пищей. Некоторые специалисты уверяют, что вареные яйца способствуют улучшению сексуальной жизни человека. Вареные яйца не только полезны для приема внутрь, но и для использования снаружи – например, для прогрева носа при насморке. Последние исследования ученых показали, что правильная диета большинства людей должна включать по одному яйцу в день.

Чтобы желток у яйца не потемнел, а остался ярко-желтым, яйца нужно варить не более 10 минут после закипания воды, переваренное яйцо сразу потемнеет. Чтобы при варке яйца не лопались, их предварительно нужно довести до комнатной температуры. Перед тем как чистить яйца, окуните их в холодную воду, так скорлупа будет сходить легче.

Яичная сальса

Необходимые продукты:

✓ яйца вареные – 2 шт. 

✓ оливковое масло – 6 ст. ложек 

✓ зеленый лук — 1/2 пучка 

✓ корнишоны – 10 шт. 

✓ красный уксус – 2 ст. ложки 

✓ эстрагон – 1 ст. ложка 

✓ сахарный песок – щепотка 

Мелко порубите 2 отваренных яйца, соедините с нашинкованным зеленым луком, нарезанными корнишонами (маринованными огурчиками), добавьте оливковое масло, красный уксус, щепотку сахара и эстрагон. Приправьте по вкусу. Разложите по четырем тарелкам, сбоку можно положить кусочки салями, целую редиску, томаты, зеленые и черные оливки (маслины). Подавайте с толстыми кусками хрустящего хлеба (вроде итальянской чиабатты). Яйца, фаршированные икрой Необходимые продукты:
✓ яйца – 6 шт. 
✓ майонез – 2 ст. ложки 
✓ кетчуп – 1 ст. ложка 
✓ красная икра – 1 банка 
✓ зелень петрушки 

Сварите вкрутую яйца, разрежьте поперек и достаньте желтки. Измельчите их и хорошо перемешайте с майонезом и кетчупом. Наполните белки этой массой, сверху положите ложечку красной икры и украсьте веточкой петрушки. Бутербродики с яйцом по-индийски Необходимые продукты:
✓ яйца – 3 шт. 
✓ абрикосы – 3 шт. 
✓ паста карри – 1 ст. ложка 
✓ майонез – 3 ст. ложки 
✓ хлеб белый 

Очистите и мелко нарежьте яйца, сваренные вкрутую. Смешайте пасту карри, мелко порезанные абрикосы и майонез. Намажьте четыре куска квадратного белого хлеба начинкой, накройте другими кусочками хлеба. Срежьте корки, порежьте на четыре части по диагонали. Баклажаны с грибами и яйцами в горшочках Необходимые продукты:
✓ белые грибы – 4 шт. 
✓ лук репчатый – 2–3 шт. 
✓ баклажаны – 4 шт. 
✓ яйца – 4 шт. 
✓ сметана (или сметанный соус) – 1 стакан 
✓ зелень, соль, перец – по вкусу 

Отварите 4 больших боровика, порубите мелко и обжарьте на сливочном масле с мелко порезанными луковицами. Баклажаны нарежьте на ломтики и обжарьте в растительном масле. В горшочки уложите слоями баклажаны, грибы с луком и нарезанные кружочками яйца, сваренные вкрутую. Поперчите, посолите по вкусу, сверху уложите еще слой баклажанов. Залейте сметанным соусом (или сметаной) и запекайте в духовке. При подаче посыпьте зеленью. Салат из кальмара с яйцами Необходимые продукты:
✓ вареное мясо кальмара – 250 г 
✓ яйца – 5 шт. 
✓ зеленый лук – 50 г 
✓ майонез – 150 г 

Вареное мяса кальмара и сваренные вкрутую яйца нарежьте кубиками, нашинкуйте лук. Все перемешайте, выложите горкой в салатник и залейте майонезом. Украсьте яйцом и зеленым луком. Салат из птицы с яйцами и яблоками Необходимые продукты:
✓ куриное филе – 300 г 
✓ яйца – 3 шт. 
✓ яблоки – 2 шт. 
✓ майонез – 200 г 
✓ соль – по вкусу 

Обжарьте куриное филе и тонко нарежьте. Яйца сварите, затем отделите белки от желтков. Добавьте к курице нарубленные белки, мелко нарезанные яблоки без кожицы и семян, заправьте майонезом, смешанным с растертыми желтками, посолите. Яйца по-тайски Необходимые продукты:
✓ яйца – 6 шт. 
✓ масло растительное – 4 ст. ложки 
✓ лук репчатый – 1 шт. 
✓ перец чили – 2 шт. 
✓ сахарный песок – 2 ст. ложки 
✓ лимонный сок – 2 ст. ложки 

Отварите яйца, охладите и очистите, проколите их зубочисткой в нескольких местах и обжарьте до золотистой корочки в 4 ст. ложках подсолнечного масла. Порежьте яйца пополам вдоль и разложите на блюде. Из сковороды вылейте все масло, сохранив только 1 ст. ложку. Верните сковороду на огонь и обжарьте в ней мелко порезанную луковицу и порезанные перчики чили. В сковороде разогрейте 2 ст. ложки сахара, 1 ст. ложку воды и 2 ст. ложки лимонного сока, готовьте 5 минут, пока соус не начнет загустевать. Полейте яйца соусом, сверху выложите чили и лук и подавайте сразу же с рисом. Соус к спарже по-татарски Необходимые продукты:
✓ лук репчатый – 1 шт. 
✓ яйца – 2 шт. 
✓ каперсы – 2 ст. ложки 
✓ маринованные огурцы – 2 шт. 
✓ майонез – 4 ст. ложки 
✓ йогурт натуральный – 2 ст. ложки 
✓ зеленый лук 

Порубите луковицу, сваренные вкрутую яйца, каперсы, маринованные огурцы. Добавьте майонез и йогурт. Приправьте огуречным маринадом, солью и перцем. Добавьте измельченный зубчик чеснока и 5 ст. ложек нарезанного зеленого лука.


Как красить яйца



Красить можно как вареные, так и сырые яйца. Чем более гладкое яйцо, тем лучше ляжет краска. Перед тем как окрашивать яйцо, натрите его белым уксусом, чтобы очистить от нечистот и чтобы улучшить впитывание краски. Красить яйца нужно всегда чистыми руками, без использования крема для рук, чтобы масло, содержащееся в креме, не повлияло на впитывание краски. Если вы собираетесь хранить яйца, их нужно оставить сырыми, а затем выдуть после окраски, иначе скорлупа будет плавать на поверхности краски.

Выдутые яйца могут радовать долгое время, год за годом. Лучше выдувать яйца после того, как украшение закончено, если только инструкции не требуют обратного. Работая над миской, проколите один конец сырого яйца иголкой. Проткните противоположный конец, расширьте отверстие иглой и проткните желток. С помощью соломинки для коктейля выдуйте жидкость из яйца. Можно также использовать шприц. Не давайте выдуваемому содержимому касаться скорлупы.

Самый простой способ окрасить яйца – с помощью пищевого красителя. Доведите до кипения 3 чашки воды и снимите с огня. Добавьте 2 ст. ложки белого уксуса и 2–3 капли красителя (или больше, для более насыщенного цвета). Окрасьте яйца, пока они не станут нужного цвета. Достаньте из краски, протрите бумажным полотенцем и дайте краске полностью высохнуть. Кроме красителей можно покрасить яйца любым натуральным способом.

Для окраски яиц лучше всего использовать луковую шелуху, которую собирают заранее. В зависимости от цвета шелухи окраска яиц получается от светло-рыжей до темно-коричневой. Если вы хотите, чтобы цвет был более насыщенным, шелухи надо взять побольше и варить ее около получаса до того, как в отвар опустите яйца. Почти фиолетового цвета яйца получаются от шелухи красного лука. Красить можно и березовыми листьями или пищевыми красителями.

Чтобы яйца при варке не лопнули, их надо около часа подержать в тепле или при комнатной температуре, при варке в воду можно добавить столовую ложку соли.

В некоторых семьях хранится обычай крашения яиц «в крапинку». Для этого мокрые яйца обваливают в сухом рисе, заворачивают в марлю (концы марли надо плотно завязать ниткой, чтобы рис прилип к яйцу) и далее варят в луковой шелухе обычным способом.

Чтобы окрашенные яйца блестели, их вытирают насухо и смазывают подсолнечным маслом.

Можно варить яйца, обмотанные разноцветными нитками, тогда на них получаются интересные разводы.

Чтобы яйца были покрашены изнутри, а не снаружи, нужно отварить их 3 минуты, потом достать и в некоторых местах проткнуть скорлупу иголкой, а затем кипятить еще минуту-полторы в крепкой заварке с добавлением гвоздики, корицы и кориандра.

Чтобы быстро окрасить яйца, отварите их в течение 10 минут с каким-нибудь овощем: шпинат (зеленый цвет) или порезанная свекла (ярко-красный цвет). Для получения мраморного эффекта оберните яйца в луковую шелуху и сверху завяжите каким-нибудь хлопчатобумажным материалом.

Натуральные краски для окрашивания яиц

Охра. Возьмите 4 чашки красной луковой шелухи. Варите яйца 30 минут – 1 час. В зависимости от времени замачивания яйца станут от ярко-алых до темно-красных.

Позолота. Добавьте в горячую воду 2–3 ст. ложки куркумы, вскипятите, чтобы цвет был интенсивнее.

Розовый. Замочите вареные яйца в клюквенном или свекольном соке.

Фиолетовый. Добавьте в горячую воду цветы фиалок и замочите на ночь. Если добавить в воду немного лимонного сока, получится лавандовый цвет.

Синий. Нужны два кочана мелко порезанной краснокочанной капусты, 500 мл воды и 6 ст. ложек белого уксуса. Замочите на ночь, чтобы получился глубокий синий цвет.

Зеленый. Добавьте в смесь для получения фиолетового цвета 1 ч. ложку соды или отварите яйца со шпинатом.

Лавандовый. Замочите яйца в виноградном соке.

Пастельные тона. Для нежно-розового и синего цветов натрите скорлупу горстью черники или клюквы.

Бежевый. Возьмите 4 чашки желтой луковой шелухи. Кипятите 30 минут – 1 час. Количество шелухи и продолжительность кипячения влияют на насыщенность цвета.

Темно-коричневый. Отварите яйца в 250 мл кофе.

Значения символов, используемых при росписи пасхальных яиц

✓ Сосна – символ здоровья. 

✓ Голубь – символ души. 

✓ Сеточка – символ судьбы. 

✓ Белый цвет – начало всех начал: судьба, которая строится на небе. 

✓ Желтая сеточка – символ солнца и судьбы, которая строится здесь. 

✓ Дубок – символ силы. 

✓ Точки – символ плодородия. 

✓ Сливы – символ любви. 

✓ Хмель – символ плодородия. 

✓ Черный цвет – цвет скорби. 

На черную основу обязательно наносили яркий рисунок. 

Ребенку делали писанку на вишневом фоне, а не на черном. 


Детский пасхальный стол



Украсьте дом по-весеннему, пригласите друзей на пасхальный обед и удивите детей особыми пасхальными украшениями.

Украшенные шоколадные яйца

Черепашка. Покройте доску помадкой для раскатывания. Аккуратно разломайте белое шоколадное яйцо пополам по шву. Положите одну половинку на доску, затем выдавите из кондитерского мешка глазурью, окрашенной пищевым красителем, достаточно крупные фигурки, чтобы в них поместились засахаренные вишни. Для плавников можно использовать дольку шоколадного апельсина, половинку маленького шоколадного яйца для головы, пастилу, растопленный шоколад и конфетки для глаз и зеленую глазурь для рта.

Поросенок. Аккуратно разломайте коричневое яйцо пополам. Положите половинку на доску, из цветной сахарной помадки скатайте нос, хвост и уши. Наклейте на глазурь пастилу в качестве ножек, конфетками и растопленным шоколадом сделайте глаза и «грязь».

Маленькие шоколадные зверьки. Из шоколадных яиц можно сделать маленьких симпатичных зверюшек. Пустые шоколадные яйца украшаются готовой сахарной помадкой. Она похожа на пластилин, поэтому из нее легко лепить фигурки. Приклеивать фигурки к яйцам можно жидкой сахарной глазурью. Каждое животное можно посадить на кружок из цветной помадки.

Пасхальное песочное печенье

Необходимые продукты на 30 шт.:

✓ сливочное масло (комнатной температуры) – 175 г 

✓ сахарный песок – 100 г 

✓ яйцо (желток) – 1 шт. 

✓ мука (просеянная) – 250 г 

✓ глазурь – 40 г 

✓ сахарная пудра – 100 г 

✓ капля желтого красителя 

✓ шоколадная посыпка 


Разогрейте духовку до 180 °C. Накройте два противня пергаментом. Положите масло и сахар в миску и взбейте деревянной ложкой. Добавьте желток, муку и замесите тесто. Накройте стол бумагой для выпечки и положите сверху тесто. Накройте его пленкой и раскатайте тесто до толщины монеты, затем пленку снимите. Формочкой диаметром 6 см вырежьте 30 печений, раскатывая тесто, если это необходимо. Положите печенье на противни и выпекайте 15 минут, затем дайте остыть. Раскатайте глазурь и вырежьте формочкой 30 кружочков диаметром 5 см. Положите по кружочку на поверхность каждого печенья. Смешайте сахарную пудру с несколькими каплями воды и красителя и украсьте печенье. Сверху побрызгайте глазурью и посыпьте шоколадной посыпкой. Масляное пасхальное печенье Необходимые продукты на 20 шт.:
для теста:
✓ мука – 280 г плюс немного для замешивания 
✓ масло сливочное (твердое) – 200 г 
✓ сахарная пудра – 100 г 
✓ яйца (желтки) – 2 шт. 
для украшения:
✓ яйцо (белок) – 1 шт. 
✓ сахарная пудра – 200 г 
✓ пищевые красители 
✓ посыпка для торта 

Это печенье можно испечь в форме яйца, но при желании можно делать любые формы – животных, например. Если у вас нет формочки для печенья, сделайте шаблон из картона. Разогрейте духовку до 200 °C. Смажьте маслом два противня. Положите муку в большую миску. Порежьте масло на кубики и добавьте в муку. Разотрите масло с мукой до образования крошек. Добавьте сахар и желтки и замесите тесто. Сформируйте из него шар, заверните в пищевую пленку и положите в холодильник, иначе тесто будет слишком мягким. После охлаждения раскатайте тесто на поверхности, посыпанной мукой, до толщины 0,5 см. Вырежьте формочками печенье, положите его на противень и запекайте 6—10 минут до коричневого цвета. Дайте печенью остыть на решетке, затем украсьте. Положите белок в миску, взбейте его вилкой. Постепенно добавьте сахарную пудру, чтобы глазурь можно было выдавливать из кондитерского мешка. Накройте миску пленкой, иначе на глазури образуется корочка. Разделите глазурь по маленьким мискам и добавьте по 1–2 капли красителя в каждую с помощью зубочистки, иначе цвет получится слишком ярким. Печенье можно намазать глазурью либо окунуть в глазурь и посыпать украшениями, или можно украсить глазурью из кондитерского мешка. Пасхальные сахарные яйца Необходимые продукты на 9 яиц длиной 10 см или 12 яиц длиной 6 см:
✓ сахарный песок (мелкий) – 1 кг 
✓ пищевые красители (в виде пасты или жидкие) – 2 или 3 
✓ глазурь для склеивания половинок 
✓ сахарные цветы (покупные) 

Это изумительный пасхальный подарок для учителей или бабушки с дедушкой. Их можно хранить вечно, завернув в салфетки, в сухом контейнере. Их можно есть, но вкус у них как у обыкновенного сахара. Вам понадобится достаточно большой кусок твердого картона, чтобы накрыть весь противень, пергамент и девять формочек в виде половинки яйца. Вырежьте кусок картона, чтобы он покрывал полностью противень. Накройте его пергаментом и положите на противень (вы не сможете запекать яйца прямо на противне, так как жар металла расплавит их). Положите сахар в большую миску. Добавьте 3 ст. ложки воды и тщательно перемешайте. Выглядеть сахар будет практически сухим, но главное, чтобы он слегка слипся. Разделите сахар по маленьким мисочкам и капните по 1–2 капли красителя, перемешайте. Переложите сахар в формочки, тщательно и плотно его утрамбовывая, иначе они не будут достаточно плотными, чтобы держаться в форме яйца. Накройте чем-нибудь оставшийся сахар, пока вы работаете над одним яйцом. Набейте формочку яйцом до края, переверните на картон и запекайте при 100 °C в течение 10 минут, если формочки большие, и 5 минут, если маленькие. Переверните яйца и оставьте на 2 минуты. Затем с помощью чайной ложки аккуратно выскоблите середину яйца ложкой, оставляя скорлупу толщиной 1 см (в маленьких яйцах выскабливать середину не нужно). Этот сахар можно использовать для приготовления других яиц, но, возможно, нужно добавить каплю воды. Оставьте на ночь, чтобы они высохли, затем соедините две половинки глазурью. Оставьте примерно на час перед украшением. Выдавить глазурь на край каждой половинки перед тем, как соединять их. Затем положите между двумя половинками петельку из ленточки. Соедините две половинки так, чтобы ленточка приклеилась глазурью. Оставьте на ночь перед тем, как вешать за петельку. Окрасьте глазурь пищевым красителем и украсьте яйца глазурью из кондитерского мешка с простой насадкой или с насадкой в виде звезды. Также на глазурь можно наклеить сахарные цветы.
Пасхальные кексы Необходимые продукты на 9 шт.:
✓ сливочное масло (растопленное) – 100 г 
✓ сахарный песок – 100 г 
✓ яйца – 2 шт. 
✓ блинная мука – 175 г 
✓ молоко – 5 ст. ложек 
✓ ванильный сахар — 1/2  ч. ложки 
✓ сушеный кокос – 2 ст. ложки 
✓ засахаренные вишни, порезанные на 4 части, – 100 г 

для украшения: ✓ малиновый джем без косточек 
✓ засахаренные вишни, порезанные на 4 части, – 50 шт. 
✓ поджаренный сушеный кокос – 2 ст. ложки 

Сделайте эти кексы, если к вам на Пасху придут дети – они исчезнут за считаные минуты (кексы, а не дети). Джем и кокос всегда популярны у детей, только будьте готовы к их липким пальчикам. Разогрейте духовку до 180 °C. Проложите бумагой противень с 9 углублениями для кексов. В большой миске взбейте масло и сахар до бледного цвета. Влейте яйца и взбивайте, пока смесь не будет воздушной и кремовой. Деревянной ложкой вбейте муку, молоко, ваниль и кокос, пока тесто не станет мягким. Добавьте вишни. Разложите смесь по углублениям и запекайте 20 минут, пока кексы не поднимутся и не станут золотистыми. Достаньте их из формы и охладите на противне. Для украшения нагрейте джем в маленькой кастрюльке. Смажьте теплые кексы подогретым джемом и посыпьте вишнями и кокосом. Подавайте в тот же день. Поджаренный кокос сделать очень просто: положите его в сухую кастрюлю и поставьте на огонь в течение нескольких минут, часто потряхивая кастрюлю.
Пасхальное шоколадное яйцо Необходимые продукты:
✓ для яйца высотой 18 см – 200 г шоколада 
✓ для 1–3 яиц высотой 10 см – 225 г шоколада 
✓ для яйца высотой 20 см – 450 г шоколада 

Порежьте шоколад на кусочки и положите в маленькую миску, поставленную на кастрюлю с медленно кипящей водой (на водяной бане). Помешивайте, пока шоколад не растает. Уберите миску с кастрюли, ложкой выложите немного шоколада в чистую формочку для пасхального яйца. Наклоните форму, чтобы шоколад равномерно распределился, затем перелейте оставшийся шоколад обратно в миску. Поставьте формочку вверх дном на восковую бумагу и дайте застыть. Добавьте 1–2 слоя шоколада таким же образом, если используете большие формочки. Срежьте излишек шоколада и аккуратно достаньте яйцо. Смажьте край обеих половинок яйца растопленным шоколадом и аккуратно прижмите их друг к другу, придерживая пергаментной бумагой. Дайте застыть. Яичные волосатики Необходимые продукты:
✓ яйца, сваренные всмятку или сырые, – 2 скорлупы 
✓ семена кресс-салата или горчицы 

Также понадобятся: подставки для яиц, вата, вода, фломастеры, ножницы. Когда детям скучно и они ищут чем бы заняться, покажите им, как «вырастить» таких волосатиков. Это просто, забавно и может заинтересовать ребенка.
1. Срежьте верхушки у яиц. Сырые яйца удобнее подходят для волосатиков, просто вылейте содержимое из яйца и используйте в другом рецепте. Установите их в чашечках для яиц.
2. Нарисуйте на них лица с помощью фломастеров. Если собираетесь пририсовать им усы, пусть они будут зелеными.
3. Положите внутрь яиц вату. Сверху посыпьте семенами. Аккуратно наполните скорлупки водой – так, чтобы семена не смыло наружу. Уровень воды должен быть до края скорлупы либо чуть ниже.
4. В течение нескольких дней семена прорастут и вырастут. Вскоре у скорлупок появятся длинные зеленые «волосы». Тогда можно поиграть в парикмахерскую и сделать им стрижку. Не беспокойтесь, они вырастут снова. А зеленый кресс-салат можно добавлять в салаты, бутерброды или использовать для украшения.


Пасхальные цветы



Цветы – важное дополнение любого праздника, и на Пасху их всегда использовали для украшения храмов и жилищ, дарили близким людям. Пасха приходит вместе с весенним возрождением природы, поэтому цветы всегда были важным атрибутом этого праздника.

При выборе букета или цветочной композиции на Пасху следует учитывать, что все цвета в православии имеют определенное значение. Светлое Воскресение Христово символизирует красный – цвет самой жизни, ее победы над смертью, на Руси называли Пасху красной. Поэтому букеты из красных роз, гвоздик и тюльпанов очень уместны в этот день.

Белый цвет символизирует все самое святое и светлое, именно из белых цветов делают гирлянды вокруг Плащаницы на Страстной неделе. Букеты из цветов белого цвета, например роз или лилий, можно дарить на все христианские праздники.

Но дарить однотонные цветочные композиции на Пасху совершенно необязательно, приветствуется и многоцветие – радостные, яркие, веселые цветочные композиции полностью соответствуют настроению праздника. Не случайно в таком цветочном убранстве утопают многие православные церкви в пасхальные дни, важно лишь, чтобы сочетание цветов было гармоничным.

Цветы, которые использовались при подготовке праздничного торжества, на Руси назывались пасхальными. Это были весенние цветы, которые расцветают как раз в это время: нарциссы, гиацинты, тюльпаны, ландыши, фиалки, подснежники, одуванчики, мать-и-мачеха, а также розы и гвоздики. Пасхальными цветами украшали церкви, дома, праздничный стол. Считалось, что цвета пасхального стола – желтый и зеленый, но здесь нет религиозной подоплеки – это цвета первых весенних цветов.

Для украшения праздничного стола на Пасху готовили так называемую пасхальную горку. Для ее приготовления нужно взять замоченные быстропрорастающие семена, например, овса или кресс-салата и нанести их на мокрую неплотную ткань, которая должна покрывать конусообразную форму, а затем часто поливать ее водой. Трава начнет прорастать, и через несколько дней вырастет настоящая зеленая горка. Эту горку ставили в центр пасхального стола и обкладывали крашеными яйцами.

На Руси к празднику Пасхи традиционно украшали дом пасхальными венками, а иконы – гирляндами из зеленых веток и живых цветов. Гирлянды сплетали из веток ели, а затем вставляли в них цветы в колбочках с водой, сейчас можно собрать такие гирлянды на специальном оазисе. Пасхальные венки собирали из любых весенних цветов и веток, используя крашеные яйца, фигурки животных, красные ленты. Такие венки не только использовали для украшения дома и стола, но и дарили близким. В последние годы традиция делать гирлянды, венки и другие цветочные украшения на Пасху снова стала оживать.


Как празднуют Пасху в западном христианском мире



Пасха – общий христианский праздник, посвященный Воскресению Иисуса Христа, самый древний и важный церковный праздник года. Название этого праздника восходит к еврейскому «Песах» («Пасха»): еврейская Пасха, посвященная избавлению Израиля от египетского рабства, была в глазах христиан прообразом того искупления человечества от греха через смерть и Воскресение Иисуса Христа, воспоминанию о котором посвящена христианская Пасха.

В западном христианском мире в настоящее время придерживаются григорианского календаря, и Пасха празднуется в первое воскресенье после первого полнолуния после дня весеннего равноденствия, то есть в календарный промежуток от 22 марта до 25 апреля. Восточная православная церковь пользуется юлианским календарем, к тому же существует правило, что Пасха не должна праздноваться раньше еврейского Песаха. Поэтому иногда восточная православная Пасха празднуется в другой день.

Пасха – это пир после долгого поста. В этот день прихожане обязательно посещают пасхальную службу в церкви. По всему миру христиане отмечают этот праздник разными национальными пасхальными блюдами, которые к тому же носят символичный характер: запекают молодого барашка, телятину и свинину со свежими весенними овощами или готовят продукты, которых не хватало в течение зимних месяцев или которые были запрещены постом: яйца, молоко, масло и свежие сыры.

В католической Польше на пасхальном столе можно найти разные блюда из мяса, молочные продукты и выпечку (например, бабки из дрожжевого теста), которая символизирует собой плодородие весны. На стол ставят фигурку пасхального барашка, вырезанного из масла или из белого сахара. В напоминание о разочарованиях в жизни подают тертый хрен. Все блюда для праздничного стола сначала освящаются в церкви.

Чехи, словаки и венгры готовят очень похожие на польские пасхальные блюда, но у всех них есть свои национальные тонкости. Например, у чехов это мазанец (сладкая круглая пшеничная булка с изюмом и миндалем), словаки подают на десерт паску (пирамидка из творога со сливками, сахаром, яйцами и маслом, украшенная засахаренными фруктами).

В Хорватии на Пасху пекут pogaca – булку, похожую на греческую lambprosomo с крашеными яйцами.

В Греции Пасхе придают особенно важное значение. Несмотря на то что в Греции придерживаются православия, отмечают Пасху во время католической Пасхи. Пасхальная трапеза начинается с maeyeritsa (суп из овечьего рубца с яично-лимонным соусом avgolemono – этот суп символизирует пасхального барашка). Обязательно пекут tsoureki – сладкий пасхальный хлеб, который иногда украшают крашеными яйцами. На десерт подают bakhlava (сладкие пирожные с орехами из очень тонкого теста фило) и традиционное печенье koulourakia , выпеченное в форме венка.

В Англии на Пасху собирается вся семья, готовят воскресный обед: запекают барашка со множеством овощей, пекут пасхальный торт ( simnel cake ), красят яйца. А воскресным утром к чаю подают крестовые булочки hot cross buns . В Ланкашире устраиваются пасхальные гулянья и «яичные бега»: с холма спускают яйца, отваренные вкрутую, и побеждает тот, чье яйцо доберется до подножия холма первым.

В Италии тоже пекут сладкую булку, в которую вплетают крашеные яйца прямо в скорлупе. Традиционно делают cassata – бисквит со сладким сыром рикотта. В Италии празднования всегда бывают очень пышные. Здесь популярны разные сладости, например кассата сичилианна (бисквит со сладкой рикоттой и засахаренными фруктами). В Ломбардии выпекают хлеб в форме голубя под названием la colomba . В Лигурии пекут пирог torta pasqualina из 30 коржей тончайшего теста (каждый такой корж символизирует один год жизни Иисуса Христа) с овощами и яйцами.

На Филиппинах Пасха начинается полуночной трапезой, в которую входят традиционные мясные блюда, как например adobo . Детей к этому времени будят, и они верят, что оглохнут, если не примут участие в пасхальном ужине.

Многие пасхальные традиции в странах мира связаны с яйцами. Считается, что в языческих праздниках в Китае, Египте и Персии часто присутствовали яйца птиц, потому что они летают ближе всех к богам. Окрашивание яиц – это древнее искусство, начало которому было положено более 4000 лет назад на Среднем Востоке. В Греции красный цвет – цвет скорби, поэтому яйца, окрашенные в красный цвет, символизируют гробницу Иисуса Христа. Разбивание яйца символизирует открытие гробницы и Воскресение. На Украине искусство украшения яиц называется «писанка». По традиции дети получают в подарок белые яйца, потому что у них еще вся жизнь впереди, а пожилые люди получают в подарок темные яйца со сложными рисунками, так как их жизни уже почти закончены.

Во многих европейских странах (а особенно в Германии) популярным пасхальным персонажем стал кролик, который приносит пасхальные яйца. Объяснение этому символу тоже уходит глубоко в язычество. По легенде языческая богиня весны Эстра превратила птицу в зайца, но он продолжал нести яйца. Другое объяснение этому феномену более приземленно – когда пасхальным утром дети шли собирать яйца в курятник, они часто находили неподалеку кроликов.

Одна из наиболее необычных пасхальных традиций, связанных с яйцами, обнаружена на острове Тринидад в Атлантическом океане. Там яичный белок вливают на Пасху в воду для предсказания будущего.
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