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ВВЕДЕНИЕ

Я выбрала тему русского гостеприимства потому, что считаю это  особенностью нашего русского менталитета. Только  русские люди от души  и всегда рады гостям. Только русские люди широко хлебосольны и гостеприимны. Мы готовы накормить, напоить и спать уложить не только знакомых, но и незнакомых  нам людей. Протянуть руку помощи. Позаботиться. Быть ласковыми и добрыми. Так было раньше, так есть сейчас, так будет, я надеюсь, всегда.

ЦЕЛЬ моей работы – познакомиться с одной из особенностей  русского характера- гостеприимством.
ЗАДАЧИ  исследования:

· Узнать, как готовились, встречали и принимали гостей на Руси;
· Познакомится с отдельными элементами этикета русского дома;

· Выяснить, почему гостеприимство, как одна из черт русского характера, предавалось из поколения в поколение.
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Любите ли вы принимать гостей? Как приятны хлопоты приготовления, хлебосольство!

В старину гостеприимство скрашивало замкнутую и однообразную жизнь горожан. Гостей принимали обычно на праздники. В основном на Масленицу, Николин день, Пасху, Рождество. Но были и семейные праздники - свадьбы, крестины, именины.

Без приглашения в гости ходить было не положено: «Незваный гость хуже татарина»,- говорили тогда.

За копейку или урезок хлеба нанимали  ПОЗЫВАТЫХ-людей, которые разносили приглашения. С первого зова прийти в гости считалось неприличным. Нужно было непременно дождаться, пока тебя позовут несколько раз. Приходить в гости первым тоже не считалось признаком хороших манер. В старину говорили: «Не рано ли пойду? Поди-ка богачихи еще брови нащипывают?» Хозяева долго ждали. Наконец наступал долгожданный момент. Если гость важен, его встречали у ворот, если близкий друг, то у крыльца или двери в сени или горницу. Гость выходил из повозки или сходил с лошади у ворот и шел через замощенный двор пешком. Он вручал хозяину подарки – ПОМИНКИ. Иной раз хозяева, зная каких «дорогих» гостей приглашают, готовили пир ради подарков.
Например, воеводы, с целью выманивать дорогие поминки, устраивали застолье для бояр. Если человек являлся без подарка, то его вымогали насильно. Поднося подарок, обычно говорили: «Чтоб тебе здравствовать, государь!» или «Благодетелю и кормилицу челом бью!».
В каком бы доме горожане ни встречали гостей, им отводили лучшую комнату, а иной раз и несколько, т.к. бояр и боярынь угощали в разных помещениях. Комнату для пира заранее убирали, устилали коврами, на окна вешали красивые занавесы, на столы стелили  скатерти нарядные, на лавки - полавочники из бархата. Свечи заправляли в паникадила, поставец украшали  богатой посудой. Столы и скамья расставляли рядами вдоль стен. Вошедшие в комнату гости, снимали шапки и держали их в руках, крестились на иконы и кланялись тремя поясными поклонами, затем кланялись хозяину. Степень уважения к его достоинству определялась глубиной поклона: кивком головы, «в пояс»,  до земли, опустившись на колени. Равные по достоинству гость и хозяин обнимались и целовались. При встрече гостя выходила жена, выносила чарку, обязательно целовалась с гостем. Дорогого гостя хозяин провожал в красный угол, под образа, и сажал на почетное место рядом с собой. Рассадить гостей ко всеобщему удовольствию – целое искусство. Частенько случались и драки из-за места, т.к. каждый считал, что место близкое к хозяину принадлежит именно ему. Места рядом с хозяином называли высшими, но были также средние и низшие места. Сесть выше другого по чину означало нанести оскорбление. Обычно садились нарочно на место ниже того, какое ему следовало занять, чтобы хозяин сам пересадил.
Умный человек в гостях не стремился сразу добиться «высокого» места потому, что  если приходил кто «честнее» (т.е. богаче и знатнее его), то приходилось передвигаться. Приличнее было сесть  подальше и дождаться, когда хозяин предлагал пересесть «выше». Не дай бог, кто кого пересядет в гостях!

Но вот и все гости расселись. Начинается пир. Хозяин разрезает праздничный каравай  на кусочки и из собственных рук  подаёт их вместе с солью гостям, одному за другим. Существовало поверье, что хлеб прогоняет злых духов, а получить хлеб-соль от хозяина значит пользоваться его  радушием, а съесть его вместе - согласие и взаимное расположение.
Только почётным гостям давали «опричные», т.е. особые, тарелки. В боярской среде  считали почётными оловянные тарелки, а кубки для вина – серебряные. Обычно ставили одно блюдо на двоих. Хозяин часто сам раскладывал куски и отсылал со слугами гостям, а иногда и тем, кто не мог прийти.

Чего только нет на праздничном столе! Но главное лакомство – пироги. Даже их название происходит от слова «пир». 
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Да и главным событием застолья  считался вынос круглых пирогов. 
Опять с чарками, которые выносила жена хозяина, и с поцелуйным обрядом. 
Пироги выпекали  из специального заквашенного теста, которое затворяли в специальной кадке – квашне. Пироги были  подовые,   пряженые (жаренные в жиру),  жареные,  солёные,  кисленькие,  сладкие! Они имели круглую и продолговатую форму и различную начинку. Не случайно бытовала поговорка на Руси: «В пироги всё завернёшь!» В скоромные дни  гостям подавали пироги с бараньим, говяжьим и заячьим  мясом. В Масленицу пекли на коровьем масле пряжёные  с творогом и яйцами. С рыбой (сигами, снетками, вязичой) готовили на постном масле пироги в пост. Рыбу нередко перемешивали с кашей или сарацинским пшеном – рисом. А знаете ли вы, что такое  рыбник? Это пирог, который начиняли капустой с солёной и вымоченной  рыбой, причём в старину рыба  шла в начинку целиком. В постные дни гостям могли подать пироги с рыжиками, груздями, горохом, репой, морковью, маком, капустой, изюмом, ягодами и мёдом. Каждый пирог подавался к определённому блюду, но почти все, кроме сладких, к горячему.
 Издавна на Руси пекли калачи. Так называли не только хлеб, но и сдобные пироги из пшеничной муки. Сдоба – это добавленные в тесто яйца, масло, сыр, молоко. Такие добавки придавали калачам особый вкус. Ассортимент печёного был велик: блины, оладьи, ХВОРОСТЫ – вытянутое тесто с маслом, колобки, ШАНЬГИ – открытые пироги с творогом, жаворонки – сдобные плюшки в форме птички. Открытые пирожки имели начинки из ягод, пшённой каши и моркови. Лесенка – это пирог, начинка которого перекладывалась кусками теста в виде лестницы.
Горячие и сытные блины подавали на стол стопками, чтобы гости наедались до отвала. Приступая к еде, горожанин говорил какую-нибудь прибаутку: «Где оладьи, тут и ладно, где блины, тут и мы» или «Блин не клин, живота не съест». Вместо «б» в слове «блин» гости говорили «м», т.е. «млин» (это слово происходит от слова «молоть»). Первый блин по обычаю полагался покойным родителям. Пекли блины из смеси гречневой и пшеничной муки. Красные блины только из гречки, молочные из пшеничной муки. А ели их «с пылу, с жару», т.е. горячими. Как вы думаете, с чем? Не с вареньем, как  сейчас, а с икрой и снетками. А вот и домашняя сметана и взбитое масло. Гости складывают блин вчетверо и макают в сметану.
После пирогов подавали  жаркое. Блюда  ставили на стол поочерёдно, а другие кушанья слуги держали в руках, пока гости не съедят поставленного. Здесь баранина и говядина, верчёная, печёная, сковорданая. Тут и зайцы «душёные» (духовые) и рассолное (варенные в рассоле) под взварами сладкими и солёными. На огромных подносах  жареная птица с уксусом и лимоном. Куря рафленое – популярное в 17 веке  блюдо из курицы, риса, изюма и пряностей. Гусь начинён гречневой крупой и коровьим салом. Лебедей, уток и гусей нанизывали на шесты, поэтому блюда из них называли «гусями шестными». Тетеревов и куропаток жарили со  сливками, рябчиков – с молоком. Лебедей подавали с ломтиками калача, потроха лебяжьи и гусиные – под взварами. Репу на стол подавали к зайчатине, чеснок - к баранине, лук – к свинине. А знаете ли вы, что такое ПОХМЕЛЬЕ? Это название блюда, состоящего из ломтиков баранины с солёными огурцами, огуречным рассолом, уксусом и перцем. Соления подавали в РАССОЛЬНИКАХ.
Но самое веселье ещё впереди, когда гости откушают разного рода похлёбки. Обычно подавали шти, уху и рассолное. Какой дух от ухи на столе! Вкусна рыба  с пшеном, рыбой, корицей. Шти из нескольких сортов рыб. Рассолное из осетрины и лососины. Гости с удовольствием налегают на горячее, закусывают пирожками с рыбной начинкой и кашами. Тут и вареная икра в уксусе и маковом молоке. На столе стоят перец, горчица и уксус: кто сколько хочет, столько и берёт. Много на столе солёных овощей  и разнообразных квашений: капуста, сливы, яблоки, огурцы. 
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А вот солонка одна: гость мог посолить по своему усмотрению, но немного. 
Незнатные гости  могли солонку не увидеть и «уйти не солоно хлебавши». Какое изобилие кушаний и напитков. Хозяин гордится. Такую гостьбу называли  толстотрапезной.
За столом все вели себя чинно. Из приличия воздерживались от кашля и сморкания. Есть жадно считалось неприличным, так же как отказаться от еды. Про тех, кто плохо угощался, говорили «Он не хочет нас одолжать!» На пиру музыканту играли  на гуслях, волынке, домбре, пели и плясали  скоморохи, которые разыгрывали  сценки, забавляли рассказами, свистели, плескали друг на друга  вино. Братину – специальный сосуд, пускали вкруговую, и никто не смел отказаться: таков обычай. Выпив, нужно было показать пустой сосуд, перевернув его вниз. Пить нужно было полным горлом – это означало любовь к хозяину. Бывало даже, что женщин увозили домой без сознания. Но тот, кто быстро пьянел, считался человеком с постыдным поведением. Иногда же, чтобы угодить хозяину, гости притворялись пьяными. Тосты в гостях любили заздравные, т.е. за здоровье. Что же гости пьют? Квас у богатых  лишь для угощения людей низшего звания. На столе меды-варенье, ставленые и боярские. Они делались из медовых сот с тёплой водой, хмелем и дрожжами. Иногда добавляли ягоды и пряности. Это приятные прохладительные напитки. Для боярынь водку («горячее вино») делали сладкую-с патокой, а крепкую и горькую – для бояр.
На травах и ягодах исстари готовили настойки. Диковиной праздника было привозное белое виноградное вино – «ренское». Называли его так потому, что  виноград выращивали в долине реки Рейна. Если подносилась чарка хозяином, то  отказаться было нельзя, даже если после неё гость падал. Красой пира считались гости, которые ели без конца, и не наедались, пили без меры, и не напивались допьяна. Каждый пир обязательно сопровождался поцелуйным обрядом. Несколько раз появлялась хозяйка дома в самом красивом своём наряде. Гости кланялись ей земным поклоном, она отвечала им полупоклоном. Затем хозяин целовал хозяйку в уста, после чего его примеру следовали все гости. Пригубив чарку вина, она угощала ею гостя. На подносе кроме чарки, пироги. Второй и третий раз хозяйка появлялась в другом одеянии, или её заменяли замужние дочери, сноха.
Г.М.Айрман писал о русских женщинах на пиру: «Когда наступает время, что они должны показываться гостям и их с почётом встречают, то такова их учтивость: они являются с очень серьёзным лицом, но не недовольным и кислым, а  соединённым с приветливостью. Они не носятся, словно блуждающие огоньки, но постоянно сохраняют степенность, и если кого хотят приветствовать или поблагодарить, то при этом выпрямляют спину изящным образом и медленно  опускают её так, что обе руки свисают по сторонам тела, и после такой церемонии возвращаются к прямому положению».  Однако  в обычаях русского гостеприимства было мало искренности. Дружба ценилась по выгоде, и очень часто за дружественными излияниями и радушием скрывались тайные помыслы. Нередко церемонность и напыщенность сочетались с грубостью. Разговоры велись с осторожностью. Беда, если кто невинное  словцо на свой счёт принимал,- тут же случалась драка с грубыми выражениями негодования. Пословица гласила: «Красна брань дракою!»  Во время драки вцеплялись в волосы или бороду. Если не помогала кулачная драка или хлестанье бичами, то самый верный способ  удачное  средство 17 века – это донос  на оскорбителя. Для этого обычно гостю подкладывали вещь, а затем обвиняли его в краже.
За порядком смотрел ключник, чтобы все гости наелись, чтобы остатки не пропали, а были отданы «людям», чтобы накормить хлебников, поваров, слуг. Не случайно, когда гости разгуливались, и начиналось бурное веселье, ключник внимательно следил, чтобы серебряная, оловянная  и медная посуда возвращались на свои места. Специальные люди следили за тем, чтобы какой гость «не истерялся и не избился».
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Вместе с чаркой хозяин подносил  разные сласти и лакомства – орехи, фиги, финики. В середине пира потчуют ЛЕВАШАМИ – трубочками из высушенных ягод и патоки с изюмом и вареньем, пастилами из яблок, мазюней из редьки, вишни и патоки, взварами. Хозяин и хозяйка непременно угощают  гостей пряниками. Все эти сладости назывались заедками – ими заедали основную пищу.
Печатные пряники начиняли мёдом или пастилами, приготовленными из тёртых запаренных фруктов. Пряники были и почётным подарком и излюбленным гостинцем. Они были разной формы, величины, с причудливыми узорами. По способу приготовления теста  пряники делили на сырцовые, из обычного теста  и заварные, а по методу формировки – печатные, вырезные и лепные. Печатные пряники делали с помощью штампов – пряничных досок. Особо ценились пряники с подписью. Лепные пряники делали вручную, а вырезные высекали из теста и покрывали глазурью. Иной раз в подарок на санях  везли пряник в несколько пудов. На пряниках могли красоваться  надписи, например: «Пряник кушать добрым людям во здоровие и в честь!» Маленькие игральные пряники использовались для азартной игры, их бросали в длину. Выражение «класть на пряник» означало дарить подарок. Ломался пряник плохо, поэтому  такая процедура требовала  сноровки и времени. О капризном человеке говорили на Руси: «Ломается, как пряник». Большие пряники, весившие пуд и более, назывались ковричиной. К концу пира вывозят «разгонный» пряник в форме золотой рыбки. Его разрезают на мелкие кусочки и раздают гостям. Получив кусок такого пряника, гости понимают, что им пора расходиться по домам. Провожали так же, как и встречали, в зависимости от знатности: до дверей, до крыльца, до ворот. Прощаясь, гость обращается к образам, налагает на себя троекратное  крёстное  знамение с поклоном, потом целуется с хозяином, как и при входе в дом. И уходя, вновь крестится и кланяется образам.
 Особым днём гостевания был Великий день, или Пасха.  В этот день на стол ставили обрядовую еду: пасху, куличи, крашеные яйца. К этому дню специально выпекали и освещали в церкви высокий круглый хлеб из  белого сдобного теста - хлеб пасочен, или кулич. Если кулич удался, то в семье всё будет хорошо, если же он в печи не подойдёт, растрескается корка – значит, жди неприятностей. Пасху делали из творога, который смешивали с маслом, мёдом, яйцами, сметаной, изюмом, а потом  выкладывали в виде  четырёхугольной пирамиды в специальную пасечницу. По краям наносили узоры и буквы ХВ («Христос Воскресе»).
Мы  знаем, что центральное место на  пасхальном столе занимали крашеные  яйца – символ праздника. Красили яйца в чистый четверг (в последний четверг перед Пасхой). В качестве красителя  использовали шелуху лука и берёзовые листья.  Садясь за праздничный стол, крашеное яйцо ели первым. Яйцами  обменивались в гостях, давали родным, соседям, брали в подарок. Любимой забавой  после трапезы было катание яиц с бугорка. Если катившееся яйцо ударялось о чьё-нибудь яйцо и разбивало его, то хозяин скатившегося забирал оба. Наши предки считали, что яйцо символизирует зарождение новой жизни, что оно охраняло жизнь и воссоздавало её. Вот почему в Великий день катали яйца и ели их первыми. Пасхальный стол украшали  очень красиво. На светлую скатерть  ставили красивую посуду, искусственные цветы. Яйца клали в зелёные ростки овса или пшеницы, свежую траву. На стол так же ставили  голову барана, приготовленную из масла.
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Заключение

Заканчивая работу по теме, я пришла к выводу, что гостеприимство действительно является особенностью русского характера.

Я познакомилась с основными чертами русского гостеприимства. Я узнала, как встречали,  принимали и угощали гостей на Руси, почему до сих пор русский народ приветлив, доброжелателен и всегда рад своим гостям. Из поколения в поколение передаётся всё самое хорошее и лучшее. А гостеприимство было на Руси раньше, в далёком прошлом, есть и сейчас. Поэтому, я пришла к выводу, что: гостеприимство помогает быть добрее, лучше, сильнее. Помогает любить людей. Всех ,с  которыми мы знакомы или незнакомы. Это способствует сближению, объединению людей и миру на земле.
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