
«СЕРЕБРО» ЗА РАБОТУ

Этот рецепт кубанской 
кухни передаётся из по-
коления в поколение. О 
том, как приготовить на-
туральные дрожжи из хме-
ля, рассказала своей внуч-
ке Ирине Александровне  
бабушка Любовь Яковлев-
на Соскова из станицы Ве-
сёлой.

Работники культуры и 
семья кропотливо соби-
рали информацию в ходе 
нескольких летних экспе-
диций. Сняли подробный 
видеоролик о технологии 
изготовления дрожжей, 

продемонстрировали эта-
пы изготовления, и итог – 
ароматный домашний хлеб  
как в старину!

На заключительном эта-
пе в декабре в Краснодаре 
проект представили заве-
дующая сектором районно-
го методцентра культуры 
Александра Короб, дирек-
тор библиотеки Весёлов-
ского поселения Ольга Та-
расенко и внучка главной 
героини Ирина Соскова.  
Жюри высоко оценило уро-
вень подготовки. По ито-
гам отбора наш район стал 
вторым.

ГОРЯЧИЙ ПРИВЕТ ИЗ ПЕЧИ 

До нашего времени ре-
цепт дошёл в неизменён-
ном виде. Хотя такие живые 
дрожжи сейчас практиче-
ски никто не делает. Но 
здорово, что некоторые хи-
трости  ещё помнят жители 
старшего поколения. Одна 
из них  88-летняя Любовь 
Яковлевна Соскова (в деви-
честве Головко). Родилась и 
живёт  в станице Весёлой. 
Как сама рассказывает, по 
линии отца предками яв-
лялись казаки, по линии 
матери – городовики.  

...На Кубани хозяйки лю-

били дрожжевое тесто: пек-
ли хлеб, пирожки и пироги. 
Муку, воду, соль и дрожжи 
или закваску использовали 
из века в век, для хлебопе-
чения  выбирали дрожжи 
из хмеля. 

Секрет их производства 
достался веселянке от ба-
бушки. Вот рецепт.

В 4 л  кипящей воды вы-
сыпать три пригоршни ши-
шек  хмеля, нарезанные 
две луковицы и три горь-
ких перца. Довести до ки-
пения. 150 г сухих дрожжей 
из хмеля (их брали из ста-
рых заготовок, если что –                                                                              
у хранительницы таковая 

есть)  и 100 г муки залить 
тёплой водой и оставить в 
тёплом месте, чтобы под-
нялись.  После поднятия 
опары соединить её со сме-
сью из хмеля и высевки и 
оставить в тёплом месте. 

В отдельной ёмкости 
смешать 300 г муку и 200 г                                                                       
отрубей. Залить сухую 
смесь в подготовленную 
смесь из хмеля, смешать и 
оставить в тёплом месте.   
После поднятия опары не-
обходимо вымесить её не-
сколько раз. 

Полученную смесь рас-
пределить по ткани и оста-
вить на просушку. После 

необходимо измельчить 
и хранить в сухом месте в 
тканевых мешочках.  

По материалам РОМЦК.
Фото предоставлены
 А. Короб.
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Хлеб с любовью от Любови Яковлевны
Памятью крепок – родом силён. В новом этнокультурном краевом конкурсе                                    
«Мы – хранители» наш район стал призёром. Работники культуры представили ценное                                                                                                                                          
исследование на тему «Технология изготовления дрожжей из хмеля в станице Весёлой»

Любовь Яковлевна Соскова. На церемонии награждения в Краснодаре делегация Павловского района.

Ингредиенты «бабских» 
дрожжей.

Испечённый хлебушек долго 
не черствеет.

Фотопроект «Здравствуй, ретро-Новый год-2!»

Фрагмент праздника «Русская зима» в посёлке сахарного завода в середине 80-х. Из архива 
В. Кузьменко. Напомним важный обряд на Старый Новый год, на Васыля. С рассвета 14 
января обязательно «посевали», посевальщиков даже зазывали. Участвовал только мужской 
пол. Это обьяснялось тем, что по обычаю первым гостем в хате в новый год должен стать 
мужчина, а если женщина придёт, хозяева будут болеть. Итак, из мешка доставали пшеницу, 
горох, кукурузу,  семечки, ячмень, просо – «у кого шо було». Бросали зерно правой рукой                                                                                                                      
и вверх в святой угол, на иконы, стол, могли посевать и по комнате, обсыпать хозяев. 
Действие сопровождалось присказками и пожеланиями. Хозяева в ответ обязательно 
угощали... А зерно, оставшееся после посевания, могли скормить домашней птице, могли 
рассыпать по грядкам или вынести к воротам для доброго урожая.

Красота-то какая, лепота... Фото из архива                         
И. Матвийченко из станицы  Атаманской.                      
...С 14 января, с Васильего дня, можно было 
сватать. Потому хозяева, у которых дочки имелись 
на выданье, сажали посевальщиков на пороге 
и «тягали», то есть дергали их за чубы. За что 
полагалось дополнительное вознаграждение.

Снежная улица Мира в станице 
Павловской. Фото из архива 
Е. Дикого. Может, парни себя узнают?
Кстати,  ныне на  нашем календаре  
Святки (по Крещение). 
Вспомним, что в старину  после
 полудня 13 января в кубанских 
станицах начинали ходить дети 
и подростки с щедровками (короткими
колядками с пожеланиями достатка 
в новом году). Щедровать принято  
было под окном, хозяева, выслушав, 
в окно же расплачивались с 
щедровальщиками продуктами: салом, 
колбасой, пирожками, орехами.


