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Какой праздник без кулича?
Сегодня сложно сказать, когда именно 
зародилась традиция печь куличи на 
Пасху, но можно с уверенностью гово-
рить о том, что это неотъемлемая часть 
праздника. Воздушный и одновременно 
очень сдобный и пышный кулич - обяза-
тельное украшение пасхального стола. 
О том, как современное производство 
реализует многовековые традиции, мы 
решили узнать на Сарапульском хлебо-
комбинате. На вопросы отвечает Ирина 
Домаскина - начальник производствен-
но-технической лаборатории. 

- С чего начинается подготовка 
к празднику и как организован про-
изводственный процесс? 

- Подготовка начинается задолго 
до празднования Пасхи. Нужно вы-
брать упаковку, чтобы кулич сохранял 
свежесть и внешний вид до подачи на 
стол, разработать дизайн этикетки, со-
ответствующей тематике праздника, 
подобрать необходимые капсулы, что-
бы будущий кулич был нужной формы 
и размера. После того как предвари-
тельные работы выполнены, наступа-
ет время подбора ингредиентов. Сы-

и жира, что придаёт изделию сдоб-
ность, то есть яркий насыщенный вкус 
и аромат. Это для тех, кто любит по-
слаще! 

Хлебобулочный цех выпускает ку-
личи с уменьшенным содержанием 
сахара и жира, для тех, кто любит бо-
лее традиционный, сдержанный вкус. 
Отличие также в технологии произ-
водства, рецептуре, времени изго-
товления. Но и кекс, и кулич в равной 
степени полноправные участники пас-
хального стола. 

- Что, на ваш взгляд, самое важ-
ное в этом производстве?

- Прежде всего должна быть хо-
рошая, проверенная рецептура. Не-
маловажно наличие изюминки, или 
по-другому сказать, «секретного ин-
гредиента», который придаёт неповто-
римый вкус и мягкость продукту. Вы-
бор сырья также должен быть очень 
строгим и проходить соответствующую 
подготовку. 

Соблюдение всех технологических 
процессов производства, от подготов-
ки ингредиентов до упаковки, является 
залогом успеха. Это наиболее важные 
аспекты в производстве пасхальных 
кексов и куличей, и мы строго следим за 
тем, что бы каждый процесс выполнял-
ся в строгом соответствии требованиям. 
И, конечно, нельзя забывать о постоян-
ном поиске, хотя основа остаётся перво-
начальной, сама рецептура постоянно 
модернизируется, идёт поиск новых 
решений, стилистических, технологиче-
ских и вкусовых. Ведь пасхальный стол 
– праздничный! После 40 дней постной, 
скоромной пищи наша задача - сделать 
этот праздник вкусным и полным красок! 
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Ирина Сергеева

Ирина Домаскина,
начальник производственно- 

технической лаборатории  
Сарапульского хлебокомбината

Символы Пасхи

Верба – это первое дерево, кото-
рое начинает цвести после долгой 
зимы, она символизирует воз-
рождение. 
Яйцо – символ гроба Господня,  
в котором скрыта вечная жизнь. 
Кулич – в переводе с греческого 
«круглый хлеб», это аналог арто-
са - квасного хлеба, именуемый  
в простом народе ещё просфорой. 
Во время трапезы ученики Христа 
всегда оставляли пустое место за 
столом для невидимого, но всегда 
присутствующего Господа и на его 
место обязательно клали хлеб.  
И сегодня на праздничном пас-
хальном столе отдельное место 
отводится для кулича, подраз-
умевающего незримое присут-
ствие воскресшего Христа. 

рьё - пшеничная мука высшего сорта 
и сахарный песок - просеиваются на 
специальных машинах с магнитоуло-
вителями. Яичный меланж процежи-
вают через специальные сита, изюм 
перебирается вручную, затем промы-
вается на ситах проточной водой. 

После замеса теста, формовки, 
расстойки куличи и кексы выпекаются 
в ротационных печах. Надо отметить, 
что комбинат выпускает разные виды 
пасхальных кексов и куличей, и для 
каждого вида задаётся своя програм-

ма выпекания. После этого испечён-
ное изделие сверху покрывают помад-
кой и посыпают цветной посыпкой. 

- Вы упомянули о разных видах 
куличей, о чём идёт речь? 

- На комбинате сегодня выпускают 
пасхальную продукцию в двух цехах - 
кондитерском и хлебобулочном. Кон-
дитерский цех выпускает пасхальные 
кексы с высоким содержанием сахара 
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К пасхальному столу

Подготовка к празднику для многих 
из нас не менее радостная составляю-
щая, чем само торжество. Пасха – тот 
самый случай. Хозяюшки готовятся к 
приготовлению особого воскресного 
застолья загодя: выбирают только са-
мые лучшие, свежие и редкие продук-
ты. Самые опытные и умелые знают, 
что составляющие такого обеда лучше 
всего покупать на Центральном рынке 
Ижевска.

Мясные ряды предлагают посетите-
лям рынка телятину, свинину, баранину, 
мясо птицы. После 40 дней Великого 
поста здесь есть чем порадовать себя. 
Свежее мясо, которое на домашней 
кухне превратится в сочный стейк или 
диетические паровые котлеты, а может 
быть станет заготовкой для сочного 
шашлыка. Всё мясо, поступающее в 
продажу на рынке, проходит строгую 
проверку в собственной ветлаборато-
рии. Это же обязательное условие рас-
пространяется на яйца, молоко и сыры. 

Купить всё и сразу!

Первое впечатление от рынка - это буйство красок фруктовых и овощных ря-
дов. Вот где действительно можно пополнить запас витаминов, оскудевших 
за зиму. Тут и экзотические фрукты и ягоды, и ореховые стеллажи, и спелые 
овощи, каких не найти ни в одном супермаркете, и сочная зелень!

У лавки со специями со всего мира в замешательство придёт даже самый 
опытный гурман – такое здесь разнообразие цветов и запахов! Специально 
отобранные опытными поставщиками приправы, утолят самые придирчи-
вые вкусовые рецепторы. А смеси приправ для приготовления сотен блюд 
сделают даже скромного повара гуру готовки. По просьбе покупателя специи 
здесь могут намолоть на ручной мельнице, которую специально доставили  
из Германии.

Важно!

Центральный рынок, старейшая 
торговая площадка Ижевска. 
Здание центрального павильо-
на построено в 1967 году, нормы 
строительства тогда были со-
всем другими. Семь широких 
выходов расположены так ча-
сто, что до ближайшего 20-30 
метров. Одноэтажное здание 
без узких лестничных пролётов, 
эскалаторов и лифтов - гарантия 
безопасности покупателей на 
рынке, в случае чрезвычайной 
ситуации покинуть здание бес-
препятственно не составит ника-
кого труда. В связи с трагедией, 
случившейся в Кемерово, стало 
понятно, что безопасность по-
сещения того или иного объекта 
не менее важна, чем красивые 
витрины и удобные парковки. 
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И венчает эту феерию вкусов давно извест-
ный и полюбившийся азербайджанский 
шашлык. Такой знакомый, но неизменно при-
тягивающий толпы страстных почитателей. 
Приготовленный из свежего мяса, сочный,  
с приятным ароматом дымка, шашлык  
и верный его спутник пикантный люля-кебаб, 
подаются здесь с ароматным соусом, сочной 
зеленью и терпким луком. 

реклама

«Вкусная» экскурсия по 
рынку была бы неполной без 
упоминания об обилии рыбных 
деликатесов, которые можно ку-
пить впрок. Несмотря на то что 
Удмуртия находится далеко от 
морей и океанов, рыба и море-
продукты играют огромную роль 
в традиционной кухне жителей 
нашего региона. Скумбрия, ло-
сось, горбуша, камбала, минтай 
– всего более 20 видов морской 
рыбы привозят в Ижевск. Здесь 
её вялят, коптят, солят по соб-
ственным оригинальным рецеп-
турам. 

Весь этот праздник вкусов 
ждёт каждого ижевчанина и го-
стей столицы, стоит им открыть 
для себя главную торговую пло-
щадку города - Рынок на Сенной. 
Он работает ежедневно с 7.00 до 
15.00 кроме понедельника. 

Дарья Иванова  
Фото Анастасия Метлякова

Ещё одна достопримечательность 
Центрального рынка - «Грузинский 
дворик». Настоящий праздник  
вкуса! Хачапури, хинкали, ачма, 
чихиртма, вручную приготовлен-
ные сыры: имеретинский, сулугу-
ни, надуги, но всё это лишь слова, 
пока покупатели не попробуют их 
на вкус. Вся страстная натура этого 
народа впиталась в традиционную 
кухню Грузии. И сегодня не нужно 
далеко ехать, чтобы попробовать 
всё это разнообразие, достаточно 
побывать в «Грузинском дворике». 

Прежде чем приготовить своими силами плов, надо по-
пробовать настоящий узбекский, аромат которого раз-
носится по всему павильону. Он уже томится на костре в 
чугунном казане, приготовленный в соответствии с наци-
ональной рецептурой, известной с шестнадцатого столе-
тия. Его вкус не спутать ни с каким другим: рассыпчатый 
рис в сочетании с восточными специями - зира, шафран, 
кориандр, барбарис, плюс баранина, очищенная от сала, 
и, конечно же, морковь. Её ещё называют «душой плова», 
к ней в настоящем узбекском блюде особое отношение. 
Всё это великолепие спустя два часа становится тем, что 
мы знаем как узбекский плов, недаром этот вариант блю-
да в 2016 году вошёл в список ЮНЕСКО как нематериаль-
ное достояние человека. 
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Справка

Жречество – это форма, за кото-
рой стоит древняя и гармоничная 
система верований, взаимодей-
ствия людей с природой и боже-
ственными энергиями. И пред-
назначение жреца – сохранять 
гармонию отношений человека  
с Миром. 

Этнотуризм

Где живёт верховный жрец?
На опушке леса, рядом с Ижевском, на-
ходится родовая усадьба «Мумы дор». 
Здесь по-домашнему тепло и уютно. 
Хозяин родовой усадьбы Николай Ми-
хайлов - человек необычный: в прошлом 
году он был избран верховным жрецом 
Удмуртии.

- Удмуртские верования нельзя на-
звать религией: у нас нет религиозных 
правил, книг, нет поклонения идолам, 
нет священнослужителей. Наш Бог 
не имеет биографии, это вездесущий 
вечный Дух, - рассказывает Николай 
Михайлов. - А верховный жрец – всего 
лишь распорядитель молений, совет-
ник и наставник молодых жрецов. Из-
бирается он, как и в древние времена, 
по рекомендации Совета старейшин и 
жреца другого региона или Воршуда.

- Чем наполнена «работа» жре-
ца?

- Жрецы есть во всех южных райо-
нах Удмуртии (православные миссио-
неры пришли сюда позже и не смогли 
до конца искоренить народную веру). 
Место, где я родился (д. Кузебаево) – 
мекка древних верований удмуртов. 
Там чтут жрецов, сохранилось родо-
вое Куала нашего рода, которому бо-
лее 100 лет, и священная роща (Луд). 
Там живут искренние, уважающие 
себя и свои корни люди.

Я жрец недавно, у меня бывает 
много гостей, некоторые ищущие себя 
приезжают в надежде узнать от меня 
какие-то тайны, ошибочно принимая 
меня за шамана. Я всем объясняю, 
что Жизнь для меня – такая же непо-
стижимая тайна, а Путь – это то, что 
мы делаем сейчас, каждый день. Надо 
быть просто чуть внимательным к 
себе, к тем, кто рядом, и больше де-
лать то, что радует вас. 

- Избрание жрецом добавило в 
вашу жизнь важности от нового 
статуса?

- Нет конечно, я как жил, так и живу: 
утром кормлю коз, потом иду в лес, 
радуюсь красоте, тишине, благода-
рю богов. Потом снова повседневная 
жизнь (таскаю воду, топлю печь, готов-
лю обед). Бывают моменты, когда ты 
в лесу или в Куала разговариваешь с 
богами и особенно остро чувствуешь 
свою связь с природой, сливаешься с 
ней – эти минуты наполняют меня си-
лой Веры.

- Чем вы занимались до того, 
как поселились в «Мумы дор»?

- Я бывший военный, служил в КГБ. 
Когда служишь, не до поисков – нужно 
исполнять приказ, как бы он ни проти-
воречил твоим внутренним убеждени-
ям. Но, ещё будучи военным, я ходил 
на различные эзотерические семина-
ры, на службы в православные храмы, 
думая, что, насытившись такими встре-
чами, литературой, я стану духовнее. 
Это было ошибкой. Однако общение с 
целителями, переживания во время ме-
дитаций, когда я улетал в другие миры, 
дали понять, что всё в этом мире есть 
и всё возможно. Но главное, что даёт 
нам Жизнь, – это возможность пройти 
все испытания, и не в стерильных усло-
виях (монастырях, духовных школах), а 
в повседневной жизни и благодаря им 
становиться лучше. Я меняюсь – меня-
ется мир. Это закон. 

- Вам стало легче жить, став 
самим собой?

- Конечно, я просто живу в радости. 
Гости «Мумы дор» оставляют в книге 
отзывов такие тёплые и добрые слова, 
какие я никогда не получал, работая в 
КГБ, в бизнесе и важным чиновником. 
Прежде меня никакие благодарности 
не наполняли Силой.

- Как появился «Мумы дор»?
- Будучи военным, я всегда поку-

пал землю, хотя меня могли перевести 
в любой конец страны, и переезжал я 
семь раз. И вот очередной раз, рядом 
с Ижевском решил купить землю. Со-
бирая в этих местах грибы, я влюбил-
ся в три берёзы, растущие из одного 
корня, и уговорил хозяина этого участ-
ка продать мне его. 

Когда я здесь стал строить дачу, 
узнал, что в 1930 году на этом месте 
жил мой родственник – брат моей ба-
бушки Константин Сергеевич Яков-
лев, удмуртский просветитель, ре-
прессированный и расстрелянный в 
Соловках (как и многие люди, любя-
щие свой народ). Друзья из Эстонии 
увидели в этом месте этноцентр: так 
стали приезжать дети, школьники – я 
понял, что мне как бывшему педагогу 
(моё первое образование педагоги-
ческое) интересно рассказывать им о 
родовых корнях, истории своего на-
рода.

Дмитрий Пивоваров



В Страстную пятницу жены и дети из зажиточных се-
мей разносили или развозили по бедным домам продук-
ты: мясо, молоко, яйца, муку или готовые куличи, которые 
святили утром, приготовив в Чистый четверг. Именно в этот 
день красили яйца, протирали пасху, пекли куличи, бабы, 
мазурки (сухие пирожные с изюмом и миндалём), медовые 
пряники. На пасхальных пряниках в отличие от обычных 
были силуэты барашка, зайчика, петушка, голубка, жаво-
ронка или яйца. На сладкое готовили «куриное гнездо»: 
яйца прокалывали с двух сторон, выдували содержимое, 
промывали, заполняли желе и ставили на сутки в холод; за-
тем осторожно очищали скорлупу и клали желейные яйца 
на цукаты, порезанные соломкой.

Готовые куличи богато украшали глазурями, символиче-
скими надписями, орехами, цукатами, цветным сахарным 
мачком и крашеным пшеном. Остывать их ставили на пу-
ховые подушки, чтобы не «провалились». Считалось, если 
кулич удался, то в семье будет всё хорошо. Если же он в 
печи не подошёл, растрескалась корка или появились дру-
гие дефекты, то надо ждать несчастья.

Ещё одна особенность, традиция пасхального стола - 
обычай украшать пасхи и куличи искусственными цветами. 
В основном это были красные бумажные цветы, сделанные 
своими руками. Делали их очень просто. Из цветной бума-
ги вырезали кружок с зубчиками по краям, складывали его 
гармошечкой или просто сминали бумагу снизу и сматыва-
ли проволокой. Зелёной бумагой оборачивали проволоку, 
получался стебелёк. 

Учтите, что при изготовлении цветка медную проволоку 
применять нельзя. Очень красивые цветы можно получить 
из обрезков парчи или яркой хлопчатобумажной ткани. Цве-
ты нужно воткнуть в кулич и пасху перед подачей на стол.

Сдобные или бисквитные бабы – традиционное сла-
вянское лакомство с большим содержанием яиц, взбитых 
особенно интенсивно, – также пекли почти в каждом доме. 
Изготовление их трудоёмко, но при соблюдении всех пра-
вил выпечка получается особенно лёгкой, с воздушным по-
ристым мякишем и нежным вкусом. Не случайно бабы сни-
скали себе ласковые имена: тюлевая, кружевная, нежная, 
атласная, муслиновая, пуховая.

Обязательным пасхальным блюдом является пасха – 
творог со сливками или сметаной, спрессованный в виде 
усечённой пирамидки. Она замещает на праздничном сто-
ле ветхозаветного пасхального агнца и напоминает, что 
время кровавых жертв прошло. Раньше на Руси от пасхи 
отрезали кусочек и хранили как лекарство.

Бытовало поверье, что снесённые курицей в Страстной 
четверг яйца и съеденные на Пасху защищали от недуга. 
Освящённому яйцу приписывались 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 обе-
жать вокруг дома. С пасхальным яйцом искали пропавших 
или заблудившихся в лесу коров и овец.

Любимой пасхальной забавой, особенно у детей, было 
катание яиц с бугорка или по специальному лоточку. Также 
для детей устраивалась «охота за яйцами». Взрослые пря-
тали крашеные яйца в саду, а дети их искали и собирали в 
корзиночки.

До сих пор широко распространён обычай обменивать-
ся крашеными яйцами. Нередко устраиваются «битки» – 
битьё крашеными яйцами. Скорлупу на улицу никогда не 
выбрасывали, так как считалось, что можно ненароком по-
пасть в Христа.

Крашеные яйца называли крашенками, а яйца с картин-
ками или узорами – писанками. Самый известный и распро-
странённый способ окраски яиц на Руси – луковой шелухой. 

Считалось, что пасхальная еда, особенно освящённая, 
обладает могучей силой и помогает человеку в трудных об-
стоятельствах. Верхушку от освящённого в церкви кулича 
сохраняли до времени посевов. Крестьянин в первый день 
сева съедал её на ниве. Повсеместно считалось, что это 
гарантированно спасёт от неурожая. Те же цели преследо-
вали, обсыпая пашню и огород измельченной скорлупой от 
пасхальных яиц. И, конечно же, верили в целительную силу 
освящённых яиц. Особою силою обладает яйцо, которым 
обменивались в день Пасхи с первым встретившимся на 
улице человеком. Это яйцо давали съесть больному.

Кроме того, в каждой семье на Пасху готовили свои 
фирменные блюда, но в основе всех лежала старорусская 
кухня. На стол выставлялись различные закуски из сырых и 
варёных овощей, куриных потрохов, рыбьей икры и молок, 
сельди, делалась заливная рыба, студень, калья из говя-
жьих почек с солёными огурцами, сальник из печени, няня 
– томлёная гречневая каша с бараньим мясом и сычугом; 
жаркое с грибной приправой, говядина с репой, тушёные 
потроха, буженина в сенной трухе с пивом, утка с мёдом 
или гусь, жаренный с можжевельником. Варились кисели и 
сбитни, доставались домашние настойки и вина. У зажиточ-
ных хозяев подавали 48 различных блюд по числу дней ис-
текшего поста. Сегодня мы вспоминаем старые традиции, 
возрождаем их. И пусть ваш пасхальный стол радует вас и 
семью, связывая вас с предками и укрепляя веру. 

7
Народный календарь

Осторожно, подделка!

На Пасху обязательным для православных христиан 
ритуалом является пасхальное приветствие-поздрав-
ление - христосование. «Христос воскрес!» – привет-
ствует друг друга православный люд при встрече,  
и ответом обязательно будет: «Воистину воскрес!»

Считалось, что пасхальная еда, особенно освящённая, 
обладает могучей силой и помогает человеку в труд-
ных обстоятельствах. 

Следуя обычаям старины

Ведущая рубрики Ирина Богданова

Издавна считалось, что в Пасху стол 
должен быть богатым не только у со-
стоятельных людей, но и у бедняков. 
На Руси было правилом: помогать 
нуждающимся людям, так как позво-
лить своему соседу встретить такой 
великий и радостный праздник го-
лодным – великий грех. 



кестра Владимир Спиваков – леген-
да в своей профессии. Став в своё 
время звездой классической сцены в 
роли гениального скрипача, он решил 
освоить другую сторону классической 
музыки – дирижёрство. Как признаёт-
ся сам музыкант, его профессиональ-
ному становлению в новом качестве 
помог опыт работы с такими извест-
ными дирижерами как Е. Светланов,  
М. Ростропович, Р. Мути, Е. Мравин-
ский, К. М. Джулини, К. Аббадо и др.

В фестивальном концерте про-
звучат произведения Л. Боккерини,  
Д. Шостаковича, В. А. Моцарта и  
Й. Гайдна. +0

Когда: 5 апреля

Где: Дворец культуры «Электрон» 
– Центр возрождения и развития наци-
ональных культур

Что: Городской межрегиональный 
фестиваль-конкурс «Прикамские пе-
резвоны»

В программе фестиваля: нацио-
нальные песни, народные танцы, чте-
ние на национальном языке, защита 
исследовательских работ. +0
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Главное культурное «меню» апреля – тра-
диционный музыкальный фестиваль 
«На родине П. И. Чайковского». Он пройдёт 
в Воткинске и Ижевске с 15 апреля по  
7 мая. Участниками станут известные му-
зыканты и коллективы России. 

Куда ещё можно сходить  
и на что посмотреть в этом месяце?

Когда: 5 апреля
Где: Республиканский дом народ-

ного творчества
Что: Киновечер «Пасхальный на-

пев» 
В программе мероприятия показ до-

кументального фильма о пасхальных 
традициях удмуртов «Быдӟымнунал» 
и мастер-класс Надежды Буренковой 
«Пасхальная писанка».

В фильме «Быдӟымнунал» пред-
ставлены особенности празднования 
одного из самых почитаемых удмур-
тами праздников: окрашивание и ка-
тание яиц с горки, игры, песни, празд-
ничные угощения и др. В съёмках 
принимали участие жители деревни 
Оркино Алнашского района, а также 
известный фольклорный коллектив 
«Выльӟардон», известный глубоким ис-
полнением обрядового фольклора. +6

Когда: 15, 19 апреля
Где: Государственный театр оперы 

и балета Удмуртской Республики
Что: Премьера юбилейного сезона 

«Сказание о невидимом граде Китеже 
и деве Февронии»

Постановка оперы Николая Рим-
ского-Корсакова стала самой дорогой 
в истории театра оперы и балета Уд-
муртии, её бюджет составил около 9 
млн рублей. Новая опера, которую ещё 
ни разу не ставили в Удмуртии, пред-
ставляет собой спектакль с исполь-
зованием современных технологий, с 
богатыми аутентичными декорациями 
и сотней специально сшитых для опе-
ры костюмов из бархата, украшенных 
камнями, жемчугом и золотом. +12

Когда: 16 апреля
Где: ДК «Юбилейный» 
Что: в рамках 61-го музыкального 

фестиваля «На родине П. И. Чайков-
ского» выступят Владимир Спиваков и 
камерный оркестр «Виртуозы Москвы»

Художественный руководитель ор-

Когда: 8 апреля
Где: Отель «Сарапулъ»
Что: IV ежегодная городская сва-

дебная выставка
Каждый желающий в рамках вы-

ставки сможет принять участие в розы-
грыше подарков на сумму более 50000 
рублей от специалистов свадебной 
сферы, получить ценные советы от 
специалистов по созданию идеаль-
ной свадьбы, отдохнуть и посмотреть 
интересные номера шоу-программы, 
увидеть дефиле потрясающих свадеб-
ных платьев, посетить экскурсию по 
самому красивому отелю города - «Са-
рапулъ». +16

Когда: 21-22 апреля
Где: Дом культуры «Заря»
Что: Фестиваль эстрадного и со-

временного танца «ЗАРЯдим!»
В фестивале принимают участие 

хореографические коллективы со всей 
России. В состав жюри входят извест-
ные российские хореографы и танцов-
щики. В 2015 году фестиваль получил 
статус республиканского. Мероприя-
тие проходит два дня. +6

Когда: 12 апреля
Где: Фойе Культурного центра 

«Россия»
Что: «Большой весенний бал-

маскарад»

Ижевск

Воткинск

Сарапул

Глазов

Участников ждут сюрпризы, ма-
ленькие подарки, которые по традиции 
весенних балов можно приобрести и 
преподнести своим очаровательным 
спутницам, живая музыка, вальсы и 
возможность прогуляться по импрови-
зированной городской площади. +0


