Пасхальные традиции.




Скоро мы будем праздновать самый светлый и значительный праздник всех православных – Пасху. В этот день  отмечается воскресение Иисуса Христа, который своею смертью искупил людские грехи и Своим воскресением дал надежду на вечную жизнь после смерти. Все от мала до велика  с радостью провозглашают: «Христос Воскрес!» - «Воистину Воскрес!»  

А как нужно встречать этот необыкновенный праздник?
Последняя неделя поста перед праздником называется Страстной. Каждый день Страстной недели люди вспоминают последние дни Земной жизни Иисуса Христа, с момента, когда он пришёл в Иерусалим,  до распятия его на Кресте, и воскрешения на третий день. Искренняя молитва должна сопровождать нас всё это время. Пост становить строже, причём, как для тела, так и для души.  Великую Пятницу - день распятия Христа - верующие не едят вообще, вплоть до выноса плащаницы, который символизирует момент искупительной жертвы Иисуса.
Готовиться к празднику Святой Пасхи начинают с Чистого Четверга.  До восхода солнца стараются помыться. Убирают дом, украшая цветами Иконы, мебель, стол, блюда. Расписывают яйца,  пекут пасху, пасхальные куличи, медовые пряники, барашков, голубков из теста. Запекают колбасы, разнообразное мясо, готовили разные блюда для праздничного угощения.
Крашеные яйца. Почему именно они являются украшением стола и самым  распространенным подарком во время празднования Пасхи? 

Ну, во-первых, ещё из древних времён яйцо было символом новой жизни.
Но есть легенда, которая рассказывает о том, что на Пасху Мария Магдалина подала Римскому Императору Тиверию яйцо, окрашенное в красный цвет - цвет крови, пролитой Христом на кресте. На яйце было написано "Х.В.", то есть "Христос Воскрес!"
Как красить яйца? Есть много вариантов. Можно использовать природный материал ( шелушу лука, шафран, берёзовые листья и другие), пищевые красители, специальные наклейки для яиц. На мой взгляд, лучше использовать натуральные краски. Вот некоторые из них:
-Варят яйца в ёмкости с красной луковой шелухой. Варить яйца 30 минут - 1 час. В зависимости от времени замачивания, яйца станут  ярко-алые или темно-красные. Если шелуха жёлтая, то яйца будут коричневые или бежевые.

- Чтоб получился цвет позолоты, возьмите 2-3 ложки куркумы, разведите в горячей воде и кипятите в ней яйца.
- Для получения розового цвета стоит отварить яйца в клюквенном или свекольном соке.

-Замочите яйца на ночь в такой смеси:  мелко нарежьте краснокочанную капусту, пол литра воды и 5-6 столовых ложек уксуса. Яйца будут насыщенного синего цвета.
- Если отварить яйца  со шпинатом, цвет получиться зелёный.

- Можно для получения тёмно коричневого цвета, отварить яйца в кофе.

Кроме яиц обязательным блюдом были пасхальные куличи. Они бывают разных видов и их рецепты в семьях передавались из поколения в поколение.
Вот один из рецептов.

Надо взять на 2 кг муки 300 кг молока, 80г дрожжей, 10 яиц, 80г изюма, 300г масла, 200г орехов, 150г сахара, щепотка соли.

Приготовьте опару: 450г муки смешать с тёплым молоком и разведённые в нём дрожжи. Оставить на некоторое время в тепле. Когда она будет готова, изготовить тесто из остальной муки. Когда тесто поднимется, надо добавить растопленное масло, сахар, орехи, изюм, соль, взбить яйца, и хорошо вымесить. Разложить тесто в формы,  дать подняться, смазать сверху яйцом или сладкой водой и ставить в подогретую духовку на средний огонь, где-то на 50 минут. Перед тем, как вытянуть из духовки, проверьте тесто на готовность тоненькой деревянной палочкой.
 В ночь с субботы на воскресенье соберите в корзинку  крашеные яйца, пасху, соль,  кусочек колбаски, мяса и тех продуктов, которые считаете нужными взять посвятить и идите в церковь. Молитесь, святите всё, что есть в Ваших корзинках и радуйтесь, поздравляйте  всех словами: « Христос Воскрес!»-«Воистину Воскрес!» 
Светлого Вам праздника!

