РУССКАЯ КУХНЯ: ТРАДИЦИИ И ОБЫЧАИ
СПРАВОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ УЧИТЕЛЯ
ТРАДИЦИИ РУССКОЙ ТРАПЕЗЫ
Слово «ТРАПЕЗА» сейчас уже почти не употребляется. А давным-давно на Руси оно означало еду.
Режим питания складывался под влиянием самых разных факторов – и, прежде всего природных и религиозных. 
Так, россияне прошлого строго придерживались постов и мясоедов. В период постов (в году на них приходилось до 200 дней) запрещалось есть мясную и молочную пищу, в мясоед запрет снимался. Некоторые посты были довольно длительными, и воздерживаться от «скоромной» пищи приходилось неделями. 
Свою лепту вносили и разнообразные праздники, как церковные, так и домашние (именины, свадьбы).
С древних времён человек употреблял в пищу то, что давал лес, реки и озёра.
Летом и осенью природа особенно щедра: на огороде полно овощей, фруктовые деревья ломятся под тяжестью плодов, лес наполнен ароматом черники, малины, грибов. Всё это изобилие делает пищу летом и осенью разнообразной (разносольной). Если дом победнее – на стол подаётся грибная солянка, грибная лапша, а кто побогаче балуется пирогами с ягодами или грибами, запечёнными в сметане.

В жаркие летние дни любили наши предки холодные овощные супы (окрошки), приготовленные на кислом квасе. Они снимали усталость и бодрили. 
Лето и осень были порой заготовок. С давних времён сушили славяне грибы, лесные ягоды, яблоки и различные травы (мяту, зверобой, листья земляники), из которых потом делали чаи и лекарства. Чай, который мы пьём сейчас, появился на Руси много позже и стал доступен простому люду только в начале 20 века.

Сушили и рыбу. Солили капусту, помидоры, огурцы, закладывали на хранение морковь и картофель. Поэтому деревенская изба непременно имела погреб, где продукты сохранялись до самой весны.
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ЗА КРЕСТЬЯНСКИМ СТОЛОМ
Каждая трапеза проходила в определенный час и зависела от того, как складывался рабочий  день. Семья собиралась за столом, где у всякого было своё место. Хозяин дома садился первым, за ним все остальные домочадцы. Мытьё рук перед едой считалось обязательным. Перед тем, как сесть за стол, каждый должен был перекреститься. Перед обедающими клали ложки и хлеб. Жидкие горячие блюда обычно ставили на стол в общей миске на всю семью. Хозяин следил за тем, чтобы каждый ел, не обгоняя других. Гущу из похлёбки и особенно мясо можно было зачерпывать только после того, как это сделает глава семейства. Нельзя было зачёрпывать похлёбку дважды, не откусив хлеба, брать на одной ложке два куска мяса. Если же кто-то из едоков нарушал эти правила, то незамедлительно получал ложкой по лбу.
Правила поведения за столом  были довольно строгими: нельзя было стучать или скрести ложкой о посуду, бросать остатки пищи на пол, громко разговаривать, смеяться.
На столе в русском доме постоянно лежал хлеб, а рядом стояла солонка. Этим хозяева показывали своё гостеприимство, а также то особое положение, которое отводилось столу в доме.
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ПИТАНИЕ КРЕСТЬЯН 100 ЛЕТ НАЗАД.

Летом в будние дни завтрак был рано – в 5 утра и состоял из лепёшки с морковным чаем или хлеба с квасом.

В 9 часов крестьянин опять выпивал чай с хлебом.

В 12 часов – обед: редька с квасом, иногда рыба, хлеб.
В 5 часов вечера – снова чай с хлебом, а на ужин (9 часов вечера) доедали остатки обеда.
ПИР НА ВЕСЬ МИР
Традиция устраивать пиры берёт своё начало в языческих обрядах. Самыми древними из них являются погребальные пиры, так называемые тризны.

Русские князья устраивали пиры в ознаменовании важных политических событий: в честь военных побед, по случаю освящения храма, вокняжения нового князя.

О многих знаменательных датах из истории нашего отечества мы узнаём из описания того или иного пира.

В первые столетия после принятия христианства пиры носили « демократический» характер. На пир сходились и съезжались люди всех сословий: князья, бояре, гости – купцы, посадские люди, поповичи, крестьяне. Чем почётнее был пир, тем большей разнородностью отличался состав гостей.
Постепенно пиры стали устраиваться только для знатных людей. Чем богаче и знатнее были гости, тем пышнее и роскошнее обставлялись пиры.

В боярских и богатых княжеских домах на пирах подавалось от 50 до 100 различных кушаний. На стол их ставили по одному, соблюдая очерёдность. Остальные кушанья слуги держали в руках. На царских приёмах и торжественных обедах, на которых потчевали иностранных гостей, подавалось от 200 до 500 кушаний.
Порядок подачи блюд строго соблюдался. Очень долгое время великосветские пиры начинались с подачи жаркого, преимущественно с жареных лебедей. Если по каким-либо причинам их не было на столе, то это считалось обидным для гостей и расценивалось как недостаточное к ним уважение.

В XVII веке пиры стали начинать студнем, икрой и другими холодными закусками, затем подавали жидкие горячие кушанья, а уж потом вареное и жареное. Век спустя в домах вельмож званый обед открывали окорока, колбасы, соления, холодные мясные и рыбные кушанья, за ними следовала похлёбка, жаркое, и завершался обед сластями.
Всегда высоко ценились разные кушанья из рыбы.

Гостей на пир всегда приглашали загодя. Для застолья выбиралось самое просторное и красивое помещение. Полы устилались коврами, столы – нарядными скатертями, а лавки – нарядными половиками.

Место хозяина было самым почётным. Он сидел «под образами». Женщины усаживались отдельно от мужчин за своим собственным столом.
Приехавшие на пир гости собирались в комнате и ожидали выхода хозяйки. Нарядно одетая, она появлялась перед гостями и приветствовала поясным поклоном. Гости отвечали ей земным поклоном.
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Затем начиналась процедура «поцелуйного» обряда: хозяин, кланяясь гостям, просил их почтить его жену поцелуем. По просьбе гостей хозяин сначала сам целовал супругу, затем по очереди все гости. Они подходили к хозяйке, держа руки за спиной, целовали её и отступив назад. Снова кланялись ей до земли, на что хозяйка отвечала поясным поклоном. По окончании поцелуйного обряда хозяйка подносила каждому гостю по чарке вина. Угостив всех вином, хозяйка шла к своему женскому столу. Это был знак гостям рассаживаться. 
Хозяин разрезал хлеб на ломти и вместе с солью подавал каждому гостю. Этим он подчёркивал хлебосольство своего дома и глубокое уважение ко всем присутствующим.

Количество перемен блюд зависело от достатка в доме. Но при всех обстоятельствах в изобилии подавались пироги, уха, рассольные кушанья.

Не только богатые любили попировать. Не отказывали себе в удовольствии собраться «всем миром» за праздничным столом «чёрные» посадские люди и крестьяне. Материальный достаток многих из них не позволял устроить большое застолье у себя в доме, но это не служило препятствием.  Люди объединялись в «братчину», внося в «общий котёл» свою долю продуктов.

ЧТО ЕЛИ НАШИ ПРЕДКИ?
ГЛАВНОЕ КУШАНИЕ НА ВСЕ ВРЕМЕНА

Хлебосольство всегда было присуще русскому народу, с ним связаны многие обряды и поверья, пословицы и поговорки, легенды и сказки.
В старину о хлебосольном хозяине говорили: «Дом как чаша полная – хлеб-соль со стола не сходит».

Хлеб и соль сопровождали все радостные и горестные события, которые происходили в жизни русских людей. Хлебом и солью встречали самых именитых людей и молодых в день свадьбы, хлебом потчевали роженицу, им в первую очередь запасались, когда отправлялись в дальнюю дорогу.
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Хлеб всегда считался богатством Руси. 

Разнообразны были и хлебобулочные изделия: калачи, бублики, баранки, кренделя и пряники. Многие из них готовились из сдобного теста. Сельские жители, как правило,  редко  лакомились ими, они обычно покупали их в городе для гостинца детям и за еду не считали.

* И обед нам не обед, если к супу хлеба нет.
* Без соли, без хлеба худая беседа.

* Хлеба ни куска, там и в горнице тоска.

* Хлеба нет, и корочки в честь.

* Даже каша с хлебом краше.

* В дороге хлеб не помеха.

* Хлеб наш насущный, хоть чёрный, да вкусный.

* Хлеб на стол, так и стол – престол, а хлеба ни куска, так и стол – доска.

* Без соли невкусно, а без хлеба несытно.
ЧТО ПОДАТЬ «НА ПЕРВОЕ»
Жидкие блюда в Древней Руси называли похлёбкой или хлебовом, то есть то, что хлебают ложкой. 

Зимой ели горячие похлёбки: щи, рассольники, солянки, уху. А летом готовили холодные, такие как тюря, окрошка, ботвинья. Почти все холодные супы готовились на квасе.

ЩИ

Особое место в ряду русских национальных супов занимают щи. Когда-то щами называли все похлёбки. По умению варить щи определяли домовитость хозяйки. «Не та хозяйка, что красиво говорит, а та, что хорошо щи варит».

Ели щи и в бедных крестьянских избах, и в царских хоромах. Только у богатых были «богатые щи», у бедных же чаще всего щи пустые, без мяса, сваренные из одной капусты и лука.

Любил похлебать щи царь Иван Грозный. Будучи горяч на руку, царь иногда использовал щи не по назначению, о чём свидетельствует случай с князем Гвоздевым, на которого царь за что-то рассердился  во время обеда. В гневе царь велел вылить на него миску горячих щей.
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Существует множество вариантов щей. Это и щи из свежей капусты, из квашеной капусты, щи на грибном, рыбном, мясном бульонах, щи зелёные, щи суточные, щи из крапивы, щавеля. Но самые вкусные щи – это те щи, которые приготовлены в русской печке.

* Щей поел – словно шубу надел.

* Щи капустою пригожи, а солью вкусны.

* Без капусты щи не густы.

ТЮРЯ
Тюря – простая еда, приготовленная из хлеба. Обычно это была смесь накрошенного хлеба или сухарей с водой и солью. Тюря получила широкое распространение в России. А готовили её так: в квас (или подсолённую воду) добавляли хлеб (или сухари) с луком, иногда растительное масло – тюря готова. 

Если вода заменялась квасом, то это блюдо называлось ХЛЕБНОЙ ОКРОШКОЙ. Для вкуса добавляли лук.

Белый хлеб в молоке с сахаром – ДЕТСКАЯ ТЮРЬКА.

Тюрей называли и ЩИ С ХЛЕБНОЙ КРОШКОЙ.

Рецепт приготовления ТЮРИ ИЗ КИСЛОЙ КАПУСТЫ И РЕДЬКИ.

(600 г кислой капусты. 1 редька, 2 ст. ложки растительного масла, 300 г чёрного хлеба, 500 мл хлебного кваса, перец, соль по вкусу).

Кислую капусту, нарезанную небольшими квадратами, перемешать с тёртой редькой, кусочками чёрного хлеба, добавить соль, перец, растительное масло, развести хлебным квасом до надлежащей густоты и подать к столу.

ОКРОШКА

Окрошка  похлёбка из кваса с овощами.
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БОТВИНЬЯ

Ботвинья – холодная похлёбка из протёртой ботвы на квасе или воде.

Рецепт приготовления БОТВИНЬИ ПОСТНОЙ.

Щавель перебрать, припустить, добавив немножко соли. То же сделать со шпинатом отдельно. Щавель и шпинат протереть через сито, пюре охладить, развести квасом, добавить сахар, лимонную цедру и поставить на холод. Разлить ботвинью по тарелкам, добавив в каждую ломтики отварной или копчёной рыбы.

УХА

Уха – старинное название любого супа. Готовится с добавлением мяса и заправленная перцем, чесноком и мукой.
Рецепт приготовления УХИ РЫБАЦКОЙ.

(500 г рыбной мелочи, 400 г судака или другой крупной рыбы, 400 г картофеля, 4 луковицы, 2 ст. ложки масла; зелёный лук, петрушка, укроп, лавровый лист, перец и соль по вкусу).
Самая вкусная уха получается из рыб разных пород, сваренных вместе.

Мелкую рыбу выпотрошить, промыть, положить в марлю, завязать узлом, положить в кастрюлю, залить холодной водой, посолить, добавить петрушку, укроп, довести до кипения и варить на слабом огне, пока рыба основательно не выварится. Марлю с рыбой вынимают и выбрасывают, либо используют для приготовления других блюд. Бульон процедить.
В готовый бульон положить нарезанного на куски судака или другую крупную рыбу, очищенные небольшие картофелины, мелкие головки лука, добавить перец горошком, лавровый лист, соль по вкусу и варить до готовности. При подаче на стол в тарелки с ухой положить сливочное масло, мелко нарезанную зелень петрушки и укропа, зелёный лук.
КАША – МАТЬ НАША

На Руси каша испокон веков занимала важнейшее место в питании народа, являясь одним из основных блюд как бедных, так и богатых людей и в будни, и в праздники. Кашу в народе величали праматерью хлеба.
Кстати кашей в Древней Руси  называли все кушанья, что варились  из измельчённых продуктов. Были хлебные каши, рыбные, картофельные, готовили также гороховые, морковные, репяные и множество каш из других  овощей. Кашу ели каждый день. 
Каша самое распространённое обрядовое кушанье. Её, например, варили на свадьбах и кормили ею молодых. Свадебный пир  в Древней Руси так и назывался «кашей».

Кашу варили и при заключении мирного договора между враждующими сторонами. В знак союза и дружбы бывшие противники садились за один стол и ели эту кашу. Если же не удавалось договориться, то говорили: «С ним каши не сваришь».

Без каши на Руси не обходились также рождественские праздники, родины, крестины, похороны и многие другие события в жизни народа.

КУТЬЯ

Кутья – старинное обрядовое русское кушанье из овса, ячменя, позже риса, пшена с мёдом и изюмом.

Рецепт приготовления КУТЬИ ПОМИНАЛЬНОЙ (КОЛИВО)
(1 стакан риса,  2 стакана воды или молока, ½ стакана изюма, 2 ст. ложки сахара, соль по вкусу).

Рис промыть, сварить рассыпчатую кашу на воде или молоке с сахаром, добавив в середине варки промытый изюм. Поминальную кутью уложить на блюдо горкой.

Рецепт приготовления КУТЬИ РОЖДЕСТВЕНСКОЙ (СЫТЬ).
(1 стакан пшённой или перловой крупы, 1 л воды, ½ стакана изюма,100 г мёда, 100 г мармелада, 50 г очищенных орехов).
Крупу тщательно промыть и отварить до мягкости, добавив в середине варки тщательно промытый изюм. Затем откинуть на решето, обдать холодной водой, дать воде стечь и выложить на блюдо. Мёд растворить с небольшим количеством тёплой воды, смешать с кутьёй и толчёными грецкими орехами. Украсить мармеладом, часть которого можно смешать с кутьёй.
ГУРЬЕВСКАЯ КАША.

Работал у одного помещика повар. И однажды, чтобы угостить соседа своего барина, известного любителя поесть графа Гурьева, придумал повар необыкновенную кашу. Когда граф попробовал эту кашу с абрикосами и сливками, орехами и цукатами, он решил купить необыкновенного повара – творца такого угощения. Что и сделал. Теперь уже Гурьев угощал всех своих гостей необыкновенной кашей. И стали называть её гурьевской. Хотя придумал её рецепт совсем другой человек. Звали его Захар Кузьмин. А это было больше 100 лет назад – в 19 веке.

Рецепт приготовления ГУРЬЕВСКОЙ КАШИ.

Сварить сладкую манную кашу на молоке, добавить перебранный  ошпаренный изюм или нарезанную курагу. Налить на сковороду сливки и стопить их в духовке. Образовавшуюся румяную пенку снять вилкой, а сливки снова поставить в духовку. И так несколько раз. Вместо сливок можно взять цельное молоко.
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Сковороду смазать маслом, положить слой манной каши, на неё – пенки, а сверху горкой снова манную кашу, посыпать всё сахаром и запечь в духовке. Теперь на поверхность уложить варенье, консервированные фрукты, орехи в карамели. Сделать её просто. Грецкие орехи очистить от скорлупы, ошпарить, снять плёнку, посыпать сахаром и запечь в духовке.
БАБКИНА КАША

Подавалась в день крещения новорожденного. Первой и главной фигурой на крестинах почиталась повивальная бабка, принимавшая роды, от которой зависел благополучный исход родов. Крестильную кашу готовили на молоке. В кашу клали много масла. В крестильной каше запекали курицу или петуха, смотря по тому, родилась девочка или мальчик. Бабка угощала кашей детвору, чтобы другие дети были благосклонны к новорожденному, не обижали его. Отца окрещённого младенца кормили бабкиной кашей «с потехой», т.е. с добавлением в неё хрена, перца, горчицы, соли сверх меры, приговаривая: отведай-ка, каково жене было рожать, сладко ли, горько ли, солоно ли. Молодой отец должен был съесть «потешную» бабкину кашу.
На своих землях русские люди выращивали рожь, овёс, пшеницу, ячмень, просо, гречиху. Из них варили различные каши: овсяные, гречневые, полбяные (из пшеницы), ржаные, перловые (из ячменя)
Самой почитаемой среди круп считалась гречка.

* Мать наша, гречневая каша: не перцу чета, не прорвёт живота!

* Горе наша – гречневая каша: есть не хочется, а оставить – жаль.

* Без каши обед не в обед.

* Где щи да каша, там и место наше.

* Гости на печь глядят, видно каши хотят.

* Нет щей, так кашицы больше лей.

* Русского мужика без каши не накормишь.

* И то бывало, что и мы кашу едали, а ныне и тюря в честь.
* Гречневая каша  - матушка наша, а хлебец ржаной – отец наш родной.
ДЕСЕРТЫ, НАПИТКИ, МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ

В русской кухне сладкие блюда, раньше их называли задками, подавались в конце еды. 
ЛЮБИМЫЕ НАПИТКИ НАШИХ ПРАБАБУШЕК

ВОТ И  КВАС НА СТОЛЕ У НАС!

Квас – традиционный русский напиток и означает «кислый напиток». Искусством приготовления кваса хорошо владели наши далёкие предки уже более тысячи лет назад. Любовь к квасу не знала сословных границ. Его с одинаковым удовольствием пили и бедняки, и богатые люди, предпочитая квас заморским винам.

Делали квасы сладкий, кислый, мятный, изюмный, белый, окрошечный, душистый, суточный, ржаной, яблочный, клюквенный… 

«Хорош квасок, коли шибает в носок», - говорили о добром квасе. Престиж кваса был настолько велик, что считалось: «И худой квас лучше хорошей воды».

В посты, а особенно в летнее время – главная пища простого народа – квас с зелёным луком и чёрным хлебом.

Установлено, что квас хорошо влияет на пищеварение, повышает тонус организма.

* Был бы квас, а что покрошить – найдётся!

* Ешь щи с мясом, а нет, так хлеб с квасом.

* Не всё с припасом, поживёшь и с квасом, а порой и с водой.

* Не дорог квас – дорога изюминка к квасу.

Рецепт приготовления КВАСА ЯБЛОЧНОГО.
Яблоки перебрать, вымыть, удалить веточки. Наполнить бочку, залить холодной кипячёной водой. Поставить в прохладное место до тех пор, пока квас не забродит. Через месяц квас разлить по бутылкам, предварительно положив в каждую 5-6 изюминок. Плотно закупорив, дать квасу перебродить. Оставшуюся в бочке массу снова залить водой для новой порции кваса.
МЁД

Появился этот напиток на славянской земле в незапамятные времена. Мёд был обязательным напитком праздничной трапезы тогдашней знати. Особой славой пользовались монастырские мёды, а сами монастыри были наиболее крупными их производителями

Мёд ели вместо сахара каждый день. В стекавшую с сот «медовую слезу» клали куски фруктов, а потом ели их как сладости.
Каких только мёдов не делали наши мудрые предки: мёд простой, пресный, красный, белый, боярский.… Однако все их по способу производства разделяли на варёные и ставленые. Хранили готовый мёд в ледниках, где он долгое время оставался свежим, и крепость его не повышалась.

Рецепт приготовления МЁДА ПРЯНОГО.

(1кг мёда, 4 л воды.100 г дрожжей, 15 г пряностей: корицы, кардамона, имбиря, перца)

Мёд залить водой и прокипятить, помешивая и снимая пену. Затем положить пряности и кипятить ещё 5-7 минут. После чего снять с плиты, охладить до температуры парного молока (25-30°), добавить дрожжи и поставить для брожения в тёплое место на 12-14 часов. Разлить в бутылки, закупорить и поставить в холодное место на 2-3 недели для созревания, после чего напиток готов к употреблению.
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МЕДОВУХА

Медовуха – напиток, сваренный из мёда и воды. Обладает прекрасными вкусовыми качествами и ароматом, но длительному хранению не подлежит.
Рецепт приготовления МЕДОВУХИ ПО-СУЗДАЛЬСКИ.

(500 г мёда, 4 л воды, 500 г сахара, 100 г дрожжей).
Сахар и половину мёда развести водой, прокипятить, помешивая и снимая пену, в течение 10-15 минут. Охладить до температуры 25-30°. Затем добавить предварительно разведённые в той же жидкости дрожжи, размешать и поставить в тёплое место для брожения. Через 2-3 дня процедить, перенести в холодное место и выдержать в течение 3-4 недель. После этого ещё раз процедить, добавить оставшийся мёд, полностью растворив его.

СБИТЕНЬ

Сбитень – горячий напиток, сваренный из мёда, с добавлением пряностей. Безалкогольный сбитень долгое время заменял русскому народу чай и кофе. Его пили по нескольку раз в день, особенно утром. К сбитню подают пряники, пирожки, печенье.

Рецепт приготовления СБИТНЯ ВЛАДИМИРСКОГО.

(200 г мёда, по 5 г гвоздики, корицы, имбиря, лаврового листа, 1 л воды).

Мёд смешать с водой и кипятить 20 минут, добавить пряности и кипятить ещё 5 минут. Затем напиток процедить через марлю и подкрасить жжёным сахаром.

Ай да сбитень, сбитенёк! Кушай, девки, паренёк.

Кушайте и пейте, денег не жалейте.

Сбитень сладкий на меду, ну-ка, мёду подкладу!

А как буду-то варить, его все будут  хвалить.

* У кого медок, у того весь год сладок.

* В меду и подмётку съешь.

ЧАЙ

«Пригласить на чай» или «пригласить на чашечку чая» уже с конца 18 века стало означать «пригласить в гости».  «На чашечку чая» обычно приглашали хороших знакомых или друзей дома, приходившим, как правило, для беседы, во время которой или после которой устраивался непременно чайный стол – с чаем, печеньем, сладкими пирогами, ватрушками. Чай устраивали  в разное время. Но обычно вечером, после 16 часов, а летом иногда позже, в 7 – 9 ч вечера.

Приглашения «на чашку чая»  отличались от так называемых вечеринок тем, что на них не подавалось спиртных напитков и не разрешалось курить, не принято было ни музицировать, ни петь. Приглашение на чай, помимо беседы, предполагало ещё чтение вслух книги или рукописи, а иногда тихие игры – лото, викторины, фанты, шарады. Как правило, во время чая почти не спорили, громко говорить и распевать песни было не принято.

Уже к началу 19 века выработался русский ритуал чаепития. Самовар ставился либо на небольшой самоварный столик, либо ставили прямо на поднос в конце большого стола, по левую руку от хозяйки. Чай разливала из самовара хозяйка дома либо старшая дочь хозяина дома в отсутствии хозяйки. Разливать чай должен был всегда один человек, притом знакомый с этим делом. Ведь очень важно был при большом количестве гостей «не спить чай», т.е. распределить его так, чтобы он был одинаковой крепости у каждого. Особенно любили чаёвничать в купеческих семьях.

Исконно русскими являются лесные чаи, приготовленные из различных ягод и трав: шиповника, земляники, малины, ежевики, морошки, липы, зверобоя и других растений. В них очень много витаминов.

Что же касается чая, который мы привычно завариваем сегодня по несколько раз в день, то он был завезён в Россию только в XVII веке.

В 1638 году русский боярин Василий Старков привёз монгольскому хану богатые дары от царя Михаила Федоровича. Хан хорошо принял послов и в свою очередь передал им для русского царя разные драгоценные подарки. Среди знаменитых монгольских атласов лежали аккуратные свёртки с непонятной травой.

-   А это что такое? – спросил хана русский боярин, указывая на свёртки.

-   Мой самый дорогой подарок русскому царю, - ответил монгольский правитель, улыбаясь.

Находясь в гостях у хана, Старков попробовал напиток, приготовленный из этого зелья, и он ему ужасно не понравился.

Посол хотел выбросить все до единого пакеты с чаем, но, помня слова хана о «дорогом подарке», не сделал этого. Так среди прочих даров и попал чай в Москву. 

О том, как оценил царь ханский подарок, ходят разные версии. Согласно одной из них, отведав неведомое питьё, государь вытер парчовым рукавом густую бороду, молвил: «Ещё!»

Однако по другой версии, царю напиток не понравился. Иначе чем же можно объяснить тот факт, что торговля чаем в Москве началась лишь спустя 36 лет после описываемых событий.

Поистине народным напитком чай стал лишь в XIX веке. Именно в этот период в России было открыто множество общедоступных чайных заведений.

Чисто русским изобретением подачи чая является подача чая на стол парами. Небольшой чайник с заваркой устанавливали на самоварчик либо на чайник с кипятком.

* Свежий чай подобен бальзаму, а чай оставленный на ночь, - подобен укусу змеи» (восточная мудрость).

* Чай пить – не дрова рубить.

* Выпей чайку – забудешь тоску.

* Чай не хмельное – не разберёт.

* Чаем на Руси никто не подавился.

КИСЕЛИ
Самым распространённым сладким блюдом раньше были КИСЕЛИ.

В старину говорили: «Киселём брюхо не испортишь». Но кисель не был похож на тот, что мы пьём сегодня. Он был гораздо гуще, что-то вроде студня, и готовили его из ржаной и овсяной муки. Ели его с постным маслом.
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Рецепт приготовления КИСЕЛЯ ХЛЕБНОГО.

(50 г пшеничного хлеба, 25 г сухофруктов, 25 г сахара, 12 г картофельного крахмала, 150 г воды).
Предварительно высушенный, подрумяненный пшеничный хлеб залить водой. Добавить замоченные сухофрукты и варить до размягчения. Затем процедить, в отвар добавить сахар, довести до кипения, ввести растворенный в воде крахмал и вновь довести до кипения. Готовый кисель разлить в креманки и посыпать сахаром.
Рецепт приготовления КИСЕЛЯ ОВСЯНОГО.

(2 стакана овсяной муки, 2 ст.  ложки  мёда, 8 стаканов воды, соль по вкусу).

Овсяную муку высыпать в кастрюлю, залить тёплой водой и хорошо размешать, чтобы не было комков.  Получится так называемая «болтушка». Дать ей набухнуть в течение 6-8 часов (можно оставить на ночь), затем процедить через сито, добавить мёд, посолить по вкусу и варить, помешивая до загустения. Горячий кисель разлить в формы или тарелки, дать ему застыть и разрезать ножом на порции. К овсяному киселю хорошо подать холодное молоко.
Рецепт приготовления МОЛОЧНОГО КИСЕЛЯ.

(0,5 л молока, 50 г сахара, 25-30 г картофельного крахмала для жидкого и 40-45 г для густого киселя, ваниль).
Молоко вскипятить, добавив в него сахар. Крахмал развести небольшим количеством холодного молока или воды, добавить ваниль и влить при энергичном помешивании в кипящее молоко. Густой кисель разлить в стаканы, чашки или блюдца, посыпать сверху сахаром и охладить.  
* Киселю да царю всегда место есть.

* Где кисель, тут и сел, где пирог, тут и лёг.

ХЛЕБА МЕНЬШИЕ БРАТЬЯ
НЕ КРАСНА ИЗБА УГЛАМИ, А КРАСНА ПИРОГАМИ!

Особое место в русской кухне занимают пироги. Пироги научились печь на Руси очень давно. Ни один праздник у русского народа не обходился без пирогов. Само слово «пирог», вероятнее всего, имеет своей основой слово «пир». Пекут пироги именинные, крестильные, свадебные; из пресного, дрожжевого, слоёного теста; открытые и закрытые; маленькие и большие пироги; со всевозможными начинками: с рыбой - рыбники, курицей - курники, говядиной, капустой, грибами, ягодами - ягодники.

Согласно традиции, на следующий день после свадьбы молодая жена обязательно пекла пирог. Им она потчевала гостей, и те по его вкусу судили о домовитости будущей хозяйки.

В день именин было принято печь пироги и рассылать их родным и близким как своеобразное приглашение на праздник. Принёсший пироги ставил их на стол и говорил: «Именинник приказал кланяться пирогами и просил хлеба кушать». Крёстным отцу и матери обычно посылали сладкие пироги в знак особого уважения.

Интересная роль отводилась и именинному пирогу. Пекли специальный пирог, который разламывали в разгар торжества над головой именинника. Начинка (обычно это был изюм) сыпалась на именинника, а гости в это время приговаривали: «Чтобы на тебя так сыпалось золото и серебро». Обязательно на именинах был и пирог с капустой.

РАССТЕГАИ

Расстегаи – пирожки, у которых сверху имеется специальное отверстие. Открытая середина пирога делает его как бы расстегнутым. Начинка для расстегаев, как правило, готовится из рыбы, но можно использовать также мясо, ливер, рис, грибы.
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Рецепт РАССТЕГАЕВ СУЗДАЛЬСКИХ С РЫБОЙ.

(3 кг сдобного дрожжевого теста. Для фарша: 1 кг рыбного филе, 2 ст. ложки риса, 3-4 сваренных вкрутую яйца, 1 сырое яйцо, 50 г сливочного масла или маргарина, 2-3 луковицы: соль перец по вкусу)

Приготовить дрожжевое тесто опарным способом и сделать из него шарики массой 100-150 г. дать тесту расстояться 5-10 минут и раскатать в круглые лепёшки, на середину которых положить фарш и кусочки рыбы. Края теста защипать так, чтобы середина осталась открытой подготовленные расстегаи положить на смазанный жиром противень, дать расстояться, смазать яйцом и выпекать в духовке при температуре 230-240°.

Фарш: половину рыбного филе пропустить через мясорубку, добавить обжаренный репчатый лук, мелко нарубленные яйца, отварной рис, всё перемешать, посолить и поперчить. Оставшееся филе нарезать небольшими продолговатыми кусочками.

КУРНИК

Без этого куполообразного пирога не обходился ни один свадебный стол. Обязательным компонентом курника является куриное мясо, в старину его клали в пирог крупными кусками и даже вместе с костями.

По традиции курник выпекался и в доме жениха, и в доме невесты. Пирог жениха украшался  человеческими фигурками из теста, ну а на курнике невесты вместо фигурок людей были цветы – символ женственности и красоты.

* Колчан пригож стрелами, а обед пирогами.

* Пекла, кажись, пирожки, а вышли покрышки на горшки.

* Лучше хлеб с водой, чем пирог с бедой.

КАРАВАЙ 

Каравай – это хлеб, но не простой, повседневный «хлеб наш насущный», а хлеб праздничный, всегда имевший определённое назначение, оформление, обрядовость. Каравай предназначался к именинам «каравай, каравай, кого любишь – выбирай»; к приёму дорогих, желанных гостей – «хлеб-соль»; к окончанию посевной, уборочной страды – каравай с колосьями.
ПРЯНИКИ

Пряники лепили из тёртых фруктов с мёдом и тестом, украшали лепными узорами. Добавляли пряные пахучие травки – отсюда и название: пряник.

ПРЯНИКИ МЯТНЫЕ – белые круглые. Мятными называются потому, что в них добавляют траву мяту. В мяте содержатся вещества, которые убивают микробов. Когда в пряники кладут мяту, они становятся целебными.

Знамениты пряники ТУЛЬСКИЕ, ВЯЗЕМСКИЕ, ГООДЕЦКИЕ – по названию городов. Эти пряники с начинкой из пастилы, варенья или мармелада. Но главное, что отличает эти пряники, - на них есть картинки или надписи. Пряники с картинками назывались печатными – потому что их  печатали.

 А как же печатали пряники? Для этого брали деревянную дощечку – не очень толстую, но и не тонкую. На ней пряничный дел мастер вырезал изображение птиц, растений, зверей, рыб, солнца.… Потом этот узор он углублял стамеской – делал на доске выемки по рисунку, чтобы в них поместилось пряничное тесто. Получалась пряничная доска. На неё клали  пряничное тесто и ставили в печь.

Потом, когда пряники в печи испекутся, их вынимали вместе с доской – как на подносе. Пряник переворачивали, и на готовом  прянике – картинка, какую вырезал мастер на доске.

Доски для пряников были разного размера. Мастера вырезали формы и для маленьких пряников и величиной с большой стол.  
Когда же ели пряники? Прежде всего их подавали гостям в день именин. И в день, когда давали ребёнку имя, назывался этот день «крестины». И конечно, никакая свадьба не могла обойтись без пряников.

Жених приезжал к невесте с пряником. На свадебный стол в конце пиршества ставили не торты, как сейчас, а огромный пряник, изукрашенный изображениями дерева, птиц, рыб, солнца. Считалось, что это должно принести молодым счастье.

Пряники выпекали обязательно женщины или девушки. Для свадьбы это делали только счастливые и здоровые – те, у кого дома не случилось несчастья.

Рецепт приготовления МИНДАЛЬНЫХ ПРЯНИКОВ.

(1 стакан муки, 4 яйца, 1 стакан сахара, ½  стакана мелкого обжаренного миндаля, цедра 1 лимона, ½ ч. ложки соды).

Яйца  и сахар взбить в пышную массу. Всыпать туда муку, добавить миндаль, цедру лимона. Положить соду и перемешать. Получилось пряничное тесто. Скалкой раскатать тесто высотой 1 см. Нарезать тесто на пряники. Выпекать в духовке при температуре 220 градусов.

Рецепт приготовления МЕДОВЫХ ПРЯНИКОВ.

(3 стакана муки, 1 стакан сахара,1¼ стакана мёда, 100 г сливочного масла или маргарина,   ½ ч. ложки соды, ½ ч. ложки пряностей (мак, тмин, корица, кардамон, ваниль, мускатный орех, гвоздика), ¼ стакана воды).
Замесить тесто. Нарезать на прямоугольники или кружки. Выпекать при температуре 240-250° 10-12 минут
БЛИНЫ

Блины – национальное русское кушанье. На Руси испокон веков пекли блины: пшеничные, ржаные, гречневые, гречнево-пшеничные…

В народной кухне очень популярны блины с припёками: луком, мясом, рыбой, грибами, яйцами. Готовили в старину и фаршированные блины. На блин клали творог или начинку из лесных ягод, припущенную с мёдом, заворачивали трубочкой или конвертом и запекали. К блинам подавали масло, икру, малосольную рыбу, рубленую сельдь, варенье, творог, сметану.

Блины имеют свою историю. Поначалу они были атрибутом поминок; первый блин отдавали нищим, чтобы усопших помянули. А уж после под блины стали петь да плясать, Масленицу провожать.

Рецепт приготовления БЛИНОВ С ПРИПЁКАМИ.

(Тесто: 400 г муки, 0,5 л молока, 40 г топлёного масла, 2-3 яйца, 20 г дрожжей, 15 г сахара, 5 г соли. Припёк: 20 г сухих грибов, 15 г зелёного лука, 20 г репчатого лука, 20 г припущенной рыбы, 30 г отварного мяса).
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Приготовить опару из 2/3  муки, ½ части молока, поставить в тёплое место. После образования лунки в опаре, влить в неё оставшееся подогретое молоко с маслом, прибавить муку, соль, сахар, желтки, всё тщательно перемешать. 

Сушёные грибы отварить, нарубить, обжарить, добавить нашинкованный и слегка обжаренный зелёный лук и репчатый, нарезанный кольцами.

Мякоть рыбы припустить (отварить в малом количестве воды, из расчёта 300 г воды на 1 кг рыбы), затем порубить и добавить обжаренный лук. 

Мясо отварное или жареное измельчить на мясорубке или нарезать ломтиками.

Разложить припёки на сковороде, залить тестом, поставить на огонь. Блины с припёками подают нарезанными.
                  * Где блины, тут и мы; где оладьи, там и ладно.

* Без блина – не Масленица, без пирога – не именины.
ПИРУЙ ДА ГУЛЯЙ, А ПРО ПОСТ ВСПОМИНАЙ
 Сначалом распространения христианства на Руси русский стол разделился на постный и скоромный. Соблюдение постов привело к большому разнообразию мучных, овощных, грибных и рыбных блюд. Во время поста нельзя было есть мясную и молочную пищу, яйца и сахар, а в строгие посты запрещалось есть и рыбу. После постов наступали праздничные дни, дни мясоеда.

Поститься – значит учиться подчинять, покорять своё «хочу», заменяя его на «должен». Поститься, удерживаться от той еды, которую мы особенно любим, или от тех удовольствий и развлечений, заставлять себя делать то, что нам нелегко, - всё это укрепляет наши силы в борьбе духа с телом. Пост – это отрешение от излишнего общения, многоречивости, пустословия
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В православной России четыре многодневных поста, три однодневных и, кроме того, еженедельный пост в среду и пятницу в течение всего года.

В среду пост установлен в воспоминание предательства Иудой Христа, а в пятницу – ради крестных страданий и смерти Спасителя.
Самым главным и строгим является Великий Пост, который продолжается в течение семи недель перед Пасхой. Он установлен в подражание Самому Господу Иисусу Христу, постившемуся в пустыне 40 дней. В последнюю неделю Великого Поста – Страстную – вспоминаются добровольные страдания и смерть Спасителя. 

Близким по строгости соблюдения  к Великому посту является Успенский пост  - с 14 августа по 28 августа. Этим постом Святая Церковь почитает Пресвятую Богородицу, которая, предстоя перед Богом, неизменно молится за нас.

Рождественский пост продолжается 40 дней перед Рождеством Христовым – с 28 ноября по 6 января.

Четвёртый пост – Святых Апостолов (Петров пост). Он начинается через неделю после Святой Троицы и продолжается до дня памяти святых Первоверховных Апостолов Петра и Павла.

Кроме указанных постов, Святой Церковью установлены и другие однодневные посты и постные праздники. Всего же постных дней в церковном православном календаре порядка 220.

В день поста ели по-строгому – это хлеб, вода, варёные и сырые овощи. Разные похлёбки из гороха, фасоли, чечевицы, грибов. Овсяный и конопляный кисели. Пареная репа, тыква, клюква, мёд, хрен, редька да белая капуста царили в пост на Руси.  В дни нестрогих постов на столе русском – рыбные блюда и горячая, не сухоядная, пища с растительным маслом. По ценности и вкусу рыбного мяса главенствовали белуга, сёмга и осётр. Ценилась больше рыба речная. Из постных первых блюд распространены ботвинья, щи, рассольники, окрошки.

ВЕЛИКИЙ ПОСТ
Начинался Великий пост после Масленицы, разгулья и веселья. 
Первый понедельник Великого поста называется «чистым», поэтому народ готовит себя к строгости поста после «жирной» масленицы, полоскают зубы, проводятся кулачные бои, посредством которых вытряхиваются блины, моются в банях. 
Великий Пост – самый продолжительный и самый строгий из всех многодневных постов. Церковный Устав различает четыре степени поста:

«сухоядение» - т.е. хлеб, свежие, сушёные и квашеные овощи и фрукты;

«варение без елея» - варёные овощи без растительного масла;

«разрешение на вино и елей» - вино испивается мерой для укрепления сил постящихся;
«разрешение на рыбу» - в Великий Пост можно рыбу есть только в праздник Благовещения и в Вербное воскресенье. В субботу и воскресенье разрешается вино и растительное масло. С понедельника по пятницу положено «сухоядение» и «варение без елея».

Последняя неделя Великого поста называется Страстной (страшной, страдальческой) в связи с великими страданиями Спасителя Иисуса Христа. В дни Страстной недели до Пасхи, женская половина населения Руси и России наводили порядок в своих жилищах. Начиная с Великого четверга готовились к праздничному столу, красили и расписывали яйца, готовили пасху, куличи, выпекали мелкие изделия из лучшей пшеничной муки и медовые пряники с изображением крестиков, петушков, курочек, жаворонков.
Кулич, пасха, крашеные яйца благословляются Церковью в день Пасхи.

ПАСХА РУССКАЯ
Ритуальное блюдо для пасхального стола – творожная масса в виде усечённой пирамиды: символ Гроба Господня.

Рецепт приготовления ПАСХИ ЦАРСКОЙ

(1 кг творога, 5 яиц, 200 г сливочного масла, 400 г некислой сметаны 400-800 г сахарного песка, изюм, ваниль, корица, толчёный очищенный миндаль).

Протереть через сито творог, смешать с сырыми яйцами, маслом и свежей некислой сметаной. Сложить всё в кастрюлю с тяжёлым дном, поставить на огонь, мешая постоянно деревянной лопаточкой, чтобы не пригорело. Когда масса дойдёт до кипения, то есть на поверхности появится хотя бы один пузырек, снять с огня, поставить на лёд и мешать до остывания. После этого положить в массу сахарный песок (по возможности мелкий), изюм, немного ванили, корицы, толчёного очищенного миндаля. Всё тщательно размешать, сложить  в пасечницу, выложенную полотняной салфеткой без складок, и поставить под пресс.
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Рецепт приготовления КУЛИЧА НА СЛИВКАХ

(Для теста: 5 стаканов муки, 1 ½ стакана сливок, 250 г сливочного масла, 1 стакан сахара, 8 яичных желтков, ½ стакана миндаля, ½ стакана изюма, ½ стакана цукатов, 1 ч. ложка соли, 100 г дрожжей, ванилин по вкусу. Для глазури: 1 яичный белок, 1 стакан сахарной пудры, 8-10 капель лимонного сока или разведённой лимонной кислоты).

В подогретых сливках развести дрожжи, половину всего количества муки и поставить в тёплое место. Растереть желтки с сахаром, добавить размягчённое масло и растереть добела. Изюм перебрать и вымыть. Когда опара подойдёт, ввести в неё растёртые желтки с маслом и сахаром, изюм, нарезанный цукаты, миндаль. Массу хорошо размешать и всыпать оставшуюся муку, соль и ванилин. Промесить и поставить в тёплое место до увеличения в объеме в 2 раза. После этого тесто ещё раз промесить и снова дать ему подойти. Из готового теста сформовать небольшую булочку и положить в форму с высокими стенками, смазанную маслом. Дно формы и стенки выстелить промасленной бумагой. Тесто в форме должно занимать ⅓ высоты. Форму с тестом поставить на расстойку в тёплое место на 1 час. Выпекать кулич при температуре 200-220° в течение 60-70 минут. Когда верх кулича зарумянится, накрыть его сырой бумагой. Во время выпечки кулич нельзя трясти – он может осесть. Готовый кулич осторожно выложить из формы на мягкую подстилку. Остывший кулич смазать тонким слоем глазури, в которую можно ввести какао, шоколад, жжёнку, процеженный клюквенный сок.

РОЖДЕСТВЕНСКИЙ ПОСТ (28 ноября – 6 января)

28 ноября православные христиане заступают на рождественский пост, когда не положено есть мясную и молочную пищу, а разрешаются лишь овощи и фрукты, грибы и ягоды, хлеб и каши. Последний день рождественского поста – 6 января. В народе он зовётся Сочельник. В Сочельник пост особенно строг. Верующим нельзя есть даже рыбу. В старину вообще запрещалось вкушать пищу вплоть до первой звезды, символизирующей появление на свет Младенца Христа.

К  этому дню избу особенно тщательно убирали, стол застилали чистой скатертью. Все члены семьи одевались по-праздничному и садились за стол. При  этом соблюдали особые рождественские традиции: за столом должно было присутствовать обязательно чётное количество человек. Если количество домочадцев, на стол ставился дополнительный столовый прибор. Под скатерть подкладывали  сено, символизирующее ясли, в которых лежал новорождённый Христос.

Трапеза начиналась с общей молитвы. Первым блюдом подавали кутью, или сочиво. От него-то и пошло название предрождественского дня – сочельник. Блюд на столе должно было быть ровно тринадцать. И каждый участник трапезы обязан был всё отпробовать. Вина к столу не подавали. Все блюда были постными, без мяса, молока и сметаны.

Ужинали в Сочельник в торжественном строгом молчании: настоящий праздник наступит только после Всенощной службы.

Застолье обычно начиналось лишь утром. Вот когда можно было от души наесться! Особенно вкусен традиционный рождественский гусь с яблоками. 

Рецепт приготовления РОЖДЕСТВЕНСКОЙ КУТЬИ.

( 1 стакан пшённой или перловой крупы, 1 л воды, ½ стакана изюма, 100 г мёда, 100 г мармелада, 50 г очищенных орехов).

Крупу тщательно промыть и отварить до мягкости, добавив в середине варки тщательно промытый изюм. Затем откинуть на решето, обдать холодной водой, дать воде стечь и выложить на блюдо. Мёд растворить с небольшим количеством тёплой воды, смешать с кутьёй и толчёными грецкими орехами. Украсить мармеладом, часть которого можно смешать с кутьёй.

Рецепт приготовления РОЖДЕСТВЕНСКОГО ГУСЯ С ЯБЛОКАМИ.

(1 гусь, 12-15 антоновских яблок, соль по вкусу).

Потрошёного гуся опалить, вымыть, натереть солью внутри и снаружи, начинить кисло-сладкими яблоками, нарезанными дольками. Затем гуся положить на противень, подлить немного воды, можно обложить сырым, нарезанным кружочками картофелем и жарить в духовке, поливая собственным соком.

Масленицу на Руси справляют в последнюю неделю перед Великим постом. Великий пост – это трудный путь длиной в семь недель к светлому празднику Христова Воскресения – к Пасхе.

Масленицу ожидали на Руси с большим нетерпением. Это был самый удалой и поистине всеобщий праздник.
Все дни масленой недели имеют свои названия: понедельник – встреча, вторник – заигрыши, среда – лакомка, четверг – широкая масленица, пятница – тёщины вечёрки, суббота – золовкины посиделки, воскресенье – Прощёный день.
Церковь называет эту неделю ещё и мясопутной, поскольку хоть пост ещё и не начался, но мяса народ уже не вкушает. Однако и без мяса угощений хватало, главное из которых, конечно, блины!

Каждая хозяйка в старину имела свой рецепт приготовления блинов и держала его в тайне от соседей. Обычно пекли их из гречневой или пшеничной муки, большие – во всю сковородку – или с чайное блюдце, тонкие и лёгкие. К ним подавались всевозможные приправы: сметана, икорка, яйца, варенье… 

ПЕТРОВ ПОСТ
Петров пост в народе называли Петровкой. Петровка – голодовка: плоды прошлогодние (зерно, картофель, овощи) уже иссякли, а новый урожай ещё не приспел. Петровка – маковка лета, самый его пик. В Петров день (12 июля) к праздничному столу, как правило, подавали молодой картофель с укропом, первыми огурцами, салатами. Для праздника резали мелкую живность, птицу, пекли пироги с курятиной, свежими ягодами и грибами.
УСПЕНСКИЙ ПОСТ (14 – 28 августа)
Во время Успенского поста Православная церковь отмечает три праздника: 14 августа – «медовый или маковый Спас», 19 августа – «яблочный Спас», 29 августа – «хлебный или ореховый Спас».
14 августа – «Маккавей» - в кушаньях, подаваемых к праздничному столу, обязательно присутствует мак, который к этому времени уже созревает. В этот день пекли маканцы – постные пироги, рулеты, булочки, пряники с маком и мёдом. Начиналась же трапеза блинами с маком.

Съедобный мак был распространённым и любимым продуктом, применяемым в народной кухне.
* Рад Яков, что пирог с маком.

* Бублик с маком – всем лаком.

* Чёрен мак, да бояре едят.

19 августа – в «яблочный Спас» освящают яблоки.

29  августа - «хлебный или ореховый Спас». Заканчивалась жатва, обмолачивался первый сноп, в церкви освящался первый каравай свежеиспечённого хлеба из муки нового урожая. Селяне отмечали этот праздник хлебосольно, радостно, весело, пекли пироги варили пиво. Народ отмечал его как день благодарения Господу за хлеб насущный на каждый день.
ЗАГАДКИ
· Мать толста, дочь красна, сын-сокол под небеса ушёл.  (Печь, огонь, дым)

· Четыре братца под одним шатром стоят. (Стол)

· Чёрный конь скачет в огонь. (Кочерга)

· Не бык, а бодает, не ест, а хватает. Что схватит, отдаёт, сам в угол идёт. (Ухват)

· -  Черныш-загарыш! Куда поехал?

         -  Молчи, кручено-верчено, там же будешь. (Чугун и горшок)

· Стоит попадья, тремя поясами подпоясана. (Кадка)

· В брюхе – баня, в носу – решето, 

         На голове – пупок, всего одна рука, и та – на спине. (Чайник)

· В печь несут – жидко, горячо; из печи несут – густо-холодно. (Кисель)
· Одну меня не едят, а без меня мало едят. (Соль)

· И комковато, и ноздревато, и мягко, и ломко, а всех милей. (Хлеб)

· Был ребёнок, не знал пелёнок, стар стал – пеленаться стал. (Горшок) 
· Мать – гладуха, дочь – краснуха, сын – кучерявый. (Печь, огонь, дым)
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