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«Путешествие к хлебу» — ​седьмой 
выпуск серии «Культурное наследие 
Беларуси» на белорусском, русском 
и английском языках — ​своеобразный 
навигатор для хлебного тура по Беларуси. 
Читатель впервые получает отличную 
возможность не только познакомиться 
с историей хлебопечения страны, но 
и проследить путь от брошенного в землю 
зерна до ароматной буханки, который 
нашел отражение в поверьях, обычаях, 
праздниках белорусов. Перелистывая 
страницы богато иллюстрированного 
издания, он побывает во многих 
интересных местах — ​современных 
музеях хлеба, пекарнях, хлебозаводах, 
а еще заглянет в гости к хлебопекам — ​
носителям и преемникам древних 
традиций. Представленные рецепты 
помогут выпекать хлеб в домашних 
условиях для своей семьи.

“Journey to bread” — ​the seventh in the 
“Belarusian Cultural Heritage” series in 
Belarusian, Russian and English — ​is 
a kind of navigator for a bread tour 
though Belarus. For the first time, the 
reader has an excellent opportunity 
not only to become acquainted with 
the history of the country’s baking, 
but also to trace the path from a 
grain thrown into the ground to a 
fragrant loaf, which is reflected in the 
beliefs, customs, and festivals of the 
Belarusians. Turning the pages of this 
richly illustrated edition, you will visit 
many interesting places — ​modern 
museums of bread and bakeries, as well 
as the bakers themselves — ​the carriers 
and successors of old traditions.  
The recipes presented here will  
help you bake bread at home for  
your family.

«Вандроўка да хлеба» — ​сёмы выпуск серыі «Культурная  
спадчына Беларусі» на беларускай, рускай і англійскай мовах — ​ 
своеасаблівы навігатар для хлебнага тура па Беларусі. Чытач  
упершыню атрымлівае выдатную магчымасць не толькі пазнаёміцца  
з гісторыяй хлебапякарства краіны, але і прасачыць шлях ад  
зерня, кінутага ў зямлю, да духмянай буханкі, які знайшоў адбітак  
у павер’ях, звычаях, святах беларусаў. Перагортваючы старонкі багата 
ілюстраванага выдання, ён зазірне ў мноства цікавых месцаў — ​
сучасныя музеі хлеба, пякарні, хлебазаводы, а яшчэ завітае ў госці 
да хлебапёкаў — ​носьбітаў і пераемнікаў старажытных традыцый. 
Прадстаўленыя рэцэпты дапамогуць выпякаць хлеб у хатніх умовах 
для сваёй сям’і.

КУЛЬТУРНАЯ СПАДЧЫНА БЕЛАРУСI
КУЛЬТУРНОЕ НАСЛЕДИЕ БЕЛАРУСИ
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ДАРАГІЯ СЯБРЫ!

Рады прадставіць вашай увазе сёмую кнігу-альбом з серыі «Культурная 
спадчына Беларусі». У межах аднайменнага сацыяльнага праекта 
Банка развіцця Рэспублікі Беларусь, пачынаючы з 2015 года, выходзяць 
фаліянты аб гісторыка-культурнай спадчыне нашай краіны, у якіх 
рэалізуецца галоўная задача — ​распавесці шырокаму колу чытачоў 
пра багатую культуру і традыцыі беларускага народа. Усе выпускі 
серыі атрымалі станоўчыя ацэнкі экспертаў і чытачоў і былі ўдастоены 
вышэйшых узнагарод нацыянальнага конкурсу «Мастацтва кнігі».

Сёння мы запрашаем вас здзейсніць займальную «вандроўку да 
хлеба». Любоў і глыбокая павага да хлеба, нялёгкай працы хлебаробаў 
прывіваюцца беларусам з малых гадоў. Хлеб без перабольшання 
сакральны для нашага народа, але для кожнага з нас ён свой, асаблівы, 
непаўторны. Традыцыйны каравай на ручніку выклікае самыя светлыя 
асацыяцыі: цеплыня і ўтульнасць роднага дома, дабрабыт, свет, дабро, 
гасціннасць. Хлеб суправаджае нас на працягу ўсяго жыцця, ён 
незаменны як у будні, так і ў святы.

Новая кніга-альбом прывядзе вас у розныя куткі Беларусі, пазнаёміць 
з цікавымі людзьмі, якія адраджаюць унікальныя традыцыі. Мы 
разам перагартаем старонкі багатай «хлебнай» гісторыі, пазнаёмімся 
з павер᾽ямі і абрадамі нашых продкаў, дзе цэнтральным атрыбутам 
быў менавіта хлеб, а таксама даведаемся пра асаблівасці хлебапячэння 
ў рэгіёнах нашай краіны.

У Беларусі вельмі багатыя хлебныя традыцыі, аднак, не забываючыся 
пра іх, хлебапёкі імкнуцца ісці ў нагу з часам. Змяняюцца пакаленні, 
змяняюцца і смакавыя перавагі беларусаў, у нашу культуру прыходзяць 
нацыянальныя традыцыі іншых краін. У гэтых умовах важна захаваць 
«хлебную» самабытнасць як частку нацыянальнай ідэнтычнасці. Таму 
асабліва прыемна назіраць, як сёння на нашых вачах адраджаецца хатняе 
хлебапячэнне, з᾽яўляюцца новыя віды хлеба.

З гэтым выданнем вы зможаце паглыбіцца ў свет вытворчасці хлеба: ад 
дзяжы і хлебнай лапаты да сучасных пякарань. На жаль, нельга перадаць 
вам цудоўны водар свежага хлеба. Але ў кнізе сабраны правераныя 
даўнія і сучасныя рэцэпты прыгатавання і выпечкі хлеба, якімі кожны 
пры жаданні скарыстаецца для стварэння ўласнага «аўтарскага» хлеба 
для сям᾽і і сяброў.

«Вандроўка да хлеба» дазволіць і замежнаму чытачу даведацца яшчэ 
аб адным важным элеменце беларускай культуры — ​хлебапячэнні. 
Бо многія іншаземцы ўпершыню знаёмяцца з традыцыйным чорным 
хлебам менавіта ў Беларусі і, упадабаўшы яго непаўторны смак, нават 
вязуць дадому ў якасці гасцінца.

Упэўнены, што новая кніга-альбом будзе цікавая шырокаму колу 
чытачоў і ўнясе свой уклад у захаванне культурнай спадчыны нашай 
краіны.

А. А. Ягораў, 
Старшыня Праўлення 

ААТ «Банк развіцця Рэспублікі Беларусь»
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ДОРОГИЕ ДРУЗЬЯ!
Рады представить вашему вниманию седь-
мую книгу-альбом из серии «Культурное 
наследие Беларуси». В рамках одноименного 
социального проекта Банка развития Респуб
лики Беларусь, начиная с 2015 года, выходят 
фолианты об историко-культурном наследии 
нашей страны, в которых реализуется главная 
задача — ​рассказать широкому кругу читате-
лей о богатой культуре и традициях белорус-
ского народа. Все выпуски серии получили 
положительные оценки экспертов и читателей 
и были удостоены высших наград националь-
ного конкурса «Искусство книги».

Сегодня мы приглашаем вас совершить увле-
кательное «путешествие к хлебу». Любовь 
и глубокое уважение к хлебу, нелегкому труду 
хлеборобов прививаются белорусам с малых 
лет. Хлеб без преувеличения сакрален для 
нашего народа, но для каждого из нас он свой, 
особенный, неповторимый. Традиционный 
каравай на рушнике вызывает самые светлые 
ассоциации: тепло и уют родного дома, бла-
гополучие, мир, добро, гостеприимство. Хлеб 
сопровождает нас на протяжении всей жизни, 
он незаменим как в будни, так и в праздники.

Новая книга-альбом приведет вас в разные 
уголки Беларуси, познакомит с интересными 
людьми, которые возрождают уникальные 
традиции. Мы вместе перелистаем страницы 
богатой «хлебной» истории, познакомимся 
с поверьями и обрядами наших предков, где 
центральным атрибутом был именно хлеб, 
а также узнаем об особенностях хлебопечения 
в регионах нашей страны.

В Беларуси богатейшие хлебные традиции, 
однако, не забывая о них, хлебопеки стремятся 
идти в ногу со временем. Сменяются поколе-
ния, изменяются вкусовые предпочтения бе-
лорусов, в нашу культуру приходят националь-
ные традиции других стран. В этих условиях 
важно сохранить «хлебную» самобытность 
как часть национальной идентичности. Поэто-
му особенно приятно наблюдать, как сегодня 
на наших глазах возрождается домашнее хле-
бопечение, появляются новые виды хлеба.

С этим изданием вы сможете погрузиться 
и в мир производства хлеба: от квашни и хлебной 
лопаты до современных пекарен. К сожалению, 
нельзя передать вам восхитительный аромат 
свежего хлеба. Но в книге собраны проверенные 
старинные и современные рецепты приготовле-
ния и выпечки хлеба, которыми каждый при же-
лании воспользуется для создания собственного 
«авторского» хлеба для семьи и друзей.

«Путешествие к хлебу» позволит и зарубеж-
ному читателю узнать еще об одном важном 
элементе белорусской культуры — ​хлебопече-
нии. Ведь многие иностранцы впервые знако-
мятся с традиционным черным хлебом именно 
в Беларуси, влюбляются в его неповторимый 
вкус и даже увозят домой в качестве гостинца.

Уверен, что новая книга-альбом будет инте-
ресна широкому кругу читателей и внесет 
свой вклад в сохранение культурного наследия 
нашей страны.

А. А. Егоров, 
Председатель Правления 

ОАО «Банк развития Республики Беларусь»

DEAR FRIENDS!
We are glad to present for your attention the 
seventh book-album from the series “Belarusian 
Cultural Heritage”. The folios about the 
historical and cultural heritage of our country, 
whose main task is to tell a wide range of 
readers about the rich culture and traditions of 
the Belarusian people have been published as 
part of the social project of the Development 
Bank of the Republic of Belarus since 2015. All 
issues of the series received positive evaluations 
from experts and readers and were awarded 
the highest awards of the national competition 
“The Art of the Book”.

Today we invite you to take an exciting journey to 
bread. Love and deep respect for bread, the hard 
work of grain growers are instilled in Belarusians 
from an early age. Without exaggeration, 
bread is a sacred object for our people, but for 
each of us it is unique. A traditional loaf on a 
rushnik evokes the brightest associations: the 
warmth and comfort of home, well-being, peace, 
kindness, and hospitality. Bread accompanies us 
throughout our lives; it is indispensable both on 
weekdays and on holidays.

The new book-album will take you to different 
parts of Belarus, acquaint you with interesting 
people who revive unique traditions. Together 
we will turn over the pages of the rich history of 
bread, learn about the beliefs and rituals of our 
ancestors, where bread was the central attribute, 
and also discover the peculiarities of baking in 
the regions of our country.

Belarus has the richest bread traditions; 
however, while remembering them, bakers 
strive to keep up with the times. Generations 
change as well as the taste preferences of 
the Belarusians, national traditions of other 
countries come to our culture. In these 
conditions, it is important to preserve our 
“bread” distinctiveness as part of our national 
identity. Therefore, it is especially pleasant to 
observe how today home baking is reviving 
before our eyes, and new types of bread are 
appearing.

With this edition, you can immerse yourself 
in the world of bread production: from dough 
and baker’s shovels to modern bakeries. 
Unfortunately, the delicious aroma of fresh 
bread cannot be conveyed to you. But the book 
contains proven old and modern recipes for 
making and baking bread, which everyone can 
use to create their own craft bread for family 
and friends.

“Journey to Bread” will also allow foreign readers 
to learn about another important element of 
Belarusian bakery culture. After all, many guests 
of our country first become acquainted with 
traditional rye bread in Belarus, fall in love 
with its unique taste, and even take it home as a 
present.

I am sure that the new book-album will be 
of interest to a wide range of readers and will 
contribute to the preservation of the cultural 
heritage of our country.

A. Egorov, 
Chairman of the Management Board 

JSC “Development Bank  
of the Republic of Belarus”
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«Луста добра спечанага хлеба 
складае адно з найвялікшых 
вынаходніцтваў чалавечага 
розуму», — ​пісаў у свой 
час даследчык, гісторык 
і папулярызатар навукі Клімент 
Ціміразеў. Вучоныя лічаць, што 
першы хлеб з’явіўся не менш 
за пятнаццаць тысяч гадоў 
таму. У Цюрыху (Швейцарыя) 
захоўваецца буханка, спечаная 
шэсць тысяч гадоў таму. Жыццё 
наша мяняецца, але, нягледзячы 
на гэта, хлеб застаецца 
самай вялікай каштоўнасцю. 
Канкурэнтаў у яго няма — ​
ніякая самая смачная ежа не 
вытрымлівае саперніцтва з ім. 
Дзіўная ўласцівасць гэтага 
галоўнага прадукта сілкавання 
чалавека ў тым, што хлеб 
ніколі не прыядаецца. Ёсць 
нават дадзеныя статыстыкі, 

што сучасны беларус з’ядае 
ў сярэднім каля 160 грамаў 
хлеба за дзень.

Са старажытных часоў хлеб 
ва ўсіх народаў лічыўся 
святыняй. Нашы продкі ўклалі 
ў маленькае зярнятка столькі 
жыццёвай мудрасці і веры 
ў бессмяротнасць, што яго 
таямніца і да гэтага часу  
здаецца нам магічнай.  
Як і раней, ён застаецца 
своеасаблівым павадыром  
дабра, цяпла, сяброўства, міру. 
Яго прысутнасць заўсёды 
спрыяла нараджэнню песень, 
вершаў, паданняў, казак  
і сёння натхняе пісьменнікаў, 
мастакоў, скульптараў,  
майстроў народнай  
творчасці.

Як належнае ўспрымаецца 
тое, што хлеб можна 
знайсці на любы густ, і ён 
заўсёды даступны. Штодня 
ён прыходзіць да нас — ​
смачны, духмяны, з хрусткай 
скарыначкай. Мае шмат іншых 
імёнаў — ​буханка, бохан, булка, 
каравай, букатка, кулідка, 
каўрыга, калач, праснак, 
паскрэбыш… І ўсё ж гэта — ​
хлеб! Калі няма яго, нам нечага 
не хапае — ​не хапае галоўнага. 
Раней адсутнасць хлеба 
лічылася прыкметай крайняй 
галечы, таму і гаварылі пра яго 
з глыбокай пашанай: хлеб — ​
усяму галава, хлеб — ​кармілец, 
бацька родны. Сапраўды, калі 
ён ёсць на стале — ​сям’я сытая. 
І гэта значыць, жыццё будзе 
працягвацца. Можна сказаць, 
што хлеб — ​гэта і ёсць жыццё, 
бо ён суправаджае чалавека ад 
нараджэння да скону.

БУДЗЕ ХЛЕБ — БУДЗЕ ДАРОГА...

Выпечка хлеба. Насценны роспіс з 
егіпецкай грабніцы. 1458–1425 гг. да н. э. 
Лувр, Парыж, Францыя

Выпечка хлеба. Настенная роспись из 
египетской гробницы. 1458–1425 гг. до н. э. 
Лувр, Париж, Франция

Bread making. Wall painting in an 
Egyptian tomb. 1458–1425 BC. Louvre, 
Paris, France
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Дарагія сябры, выправіўшыся 
разам з намі ў шлях, вы здолееце 
ўзбагаціцца новымі ведамі 
пра культуру хлебапячэння — ​
частку гісторыі роднай Беларусі. 
Мы ўпэўнены, што водар Яго 
Вялікасці Хлеба адчуеце на 
кожнай старонцы гэтай кнігі.

Наведаўшы некаторыя беларускія 
хлебазаводы, сучасныя пякарні, 
рэстараны нацыянальнай кухні, 
упэўніцеся, што сёння шмат дзе 
выкарыстоўваюць старажытныя 

рэцэпты і прымяняюць іх 
з улікам новых тэхналогій. 
Перад вамі расчыняць дзверы 
беларускія музеі хлеба, 
створаныя ў розных куточках 
краіны, нагадаем таксама самыя 
вядомыя з замежных. Звернем 
асаблівую ўвагу на тое, што 
ў Нацыянальным гісторыка-
культурным музеі-запаведніку 
«Нясвіж» мы распыталі 
ў навуковых супрацоўнікаў, які 
хлеб быў у рацыёне Радзівілаў, 
і раскажам вам.

Беларускія музеі хлеба працуюць 
як асобныя ўстановы, а таксама як 
часткі экспазіцый турыстычных 
аб’ектаў, цэнтраў народнай 
творчасці, навучальных устаноў. 
Музейная праца не дапускае 
шуму і мітусні таксама, як 
і хлеб выпякаецца — ​спакойна, 
з веданнем справы. Знаёмства 
наведвальнікаў з гісторыяй 
прадукта, асабліва з дэманстрацыяй 
працэсу выпякання, спрыяе 
выхаванню павагі да хлеба. 
Наведайце іх, не пашкадуеце.

Хлеб. Скульптар У. І. Слабодчыкаў. Парк 
імя Я. Купалы. г. Мiнск, 1988 г.

Хлеб. Скульптор В. И. Слободчиков. Парк 
им. Я. Купалы. г. Минск, 1988 г.

Bread. Sculptor V. I. Slobodchikov. Yanka 
Kupala park. Minsk, 1988

Помнік хлебу. Скульптары У. І. Жбанаў, 
А. І. Чыгрын. г. Ліда, 2010 г.

Памятник хлебу. Скульпторы 
В. И. Жбанов, А. И. Чигрин. г. Лида, 2010 г.

Monument to Bread. Sculptors  
V. I. Zhbanov, A. I. Chigrin. Lida, 2010
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Солнце поднимается над 
горизонтом и начинает освещать 
землю своим ярким светом. Под 
его лучами наливается соком 
и вызревает янтарное зерно. 
Ласковый ветерок колышет его… 
У многих из нас такая картина 
осталась в памяти с детства…

Трудоемкий и сложный процесс 
выращивания и изготовления 
хлеба наши предки наделяли 
глубоким символическим 
содержанием. Немало усилий 
нужно было приложить, чтобы 
получить тот первый урожай 
с одним-тремя зернышками 
вместо колоса, а позже чтобы 
изготовить ступы, жернова 
и испечь хлебец. К тому же 
зернышко неоднократно 
проводится через своеобразную 
смерть — ​сначала измельчается, 
стирается в жерновах, а затем 
уже тестом попадает в пламя 
печи. И все эти муки — ​для 
рождения хлеба.

Наиважнейшая зерновая 
культура белорусов — ​рожь. 
Пшеница также встречается 
во многих контекстах, но 
у ржи особое положение, 
название ее родственно слову 
«жизнь». В Глубокском районе 
археологами в городище ІХ в. 
было обнаружено зерно ржи. 
Эта находка — ​самое раннее 
свидетельство выращивания 
озимых культур на территории 
Восточной Европы.

Зерно само по себе, даже вне 
процесса выпекания хлеба, 
приобрело высокий обрядовый 
статус и выступает символом 
достатка, изобилия. Им осыпали 
молодоженов на свадьбе 

и даже гроб с усопшим, как 
бы выделяя тем самым его 
долю. Приуроченное к Новому 
году посыпание зерном пола 
с приговорами: «Сею-сею 
посеваю, сам Бог ходит — ​рожь 
родит», — ​способствовало 
будущему урожаю.

В земледельческом цикле 
очень ответственные процессы 
пахоты и сева. Перед тем как 
отправиться в поле, хозяин 
старательно умывался и надевал 
чистую одежду, чтобы рожь росла 
чистой от сорняков. В севеньку 
с зерном клал яйцо, а в первую 
борозду — ​краюшку хлеба. По 
окончании сева три горстки 
зерна рассыпал у дороги — ​«деду 
полевому на пирог».

Весной каждый земледелец 
осматривал свои поля, 
загадывал о будущем урожае. 
Особенно торжественный 
осмотр нивы — ​на Юрьев день 
(6 мая). Традиционно выпекали 
каравай как олицетворение 
прошлогоднего урожая. Хозяин 
заворачивал его в скатерть 
и отправлялся в поле. На ржаном 
загоне клал среди всходов: 
если хлеб прятался в колосьях, 
считалось, что урожай в этом 
году будет удачным. После 
возвращался домой уже со 
«святым хлебом», который ели 
все за праздничным столом.

На Полесье в осмотре 
принимала участие вся деревня. 
На Туровщине до сих пор 
сохранился древний обряд 
под названием Юрьевский 
корогод. Каравай здесь называют 
«корогод». Его выпекают 
старшие женщины деревни 

ОТ ЗЕРНА К ХЛЕБУ



68

ЖЫВЫ  
ХЛЕБ   
БЕЛАРУСА¡
ЖИВОЙ ХЛЕБ БЕЛОРУСОВ

THE LIVING BREAD  
OF THE BELARUSIANS

Хлеб... Чорны, белы, шэры, сітны.
З чарэні хлеб і фармавы.
Хлеб — мой і твой, яго і ўсіхны.
Ні для каго — не дармавы.
Хлеб... Аржаны, аўсяны, ячны,
З дамешкам бульбы і з гірсой.
Хлеб... Толькі смачны, вечна смачны —
Калі зароблены і свой.
Хлеб кмінны, з рошчынай-закваскай,
I — прэсны, пышны, на дражджах.
Самой зямлі цяплом і ласкай
П’яніць ягоны водар-пах.
Хлеб — у дзяжы і на лапаце,
На подзе ў печы, на стале.
I на далонях шчаснай маці,
Што дзецям лусты раздае.
...
Хлеб... Хай пляткараць у пляткарні,
А я скажу: ніякі дух,
Як той, што ўночы тхне з пякарні,
Ва мне не родзіць столькі дум.
I так не будзіць успаміны
Пра перажытае калісь,
Што і да самай дамавіны
На дне душы не адбаліць.

Ніл Гілевіч
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Рэцэпт прэснага хлеба «Пятровіцкі каравай» ад Алы Сяргееўны Ткач 

з вёскі Мачулкі Бабруйскага раёна Магілёўскай вобласці (пераемнік 

Валянціна Мікалаеўна Гайшун).
Інгрэдыенты: вада, мука, алей, цукар, соль.
Муку прасеяць праз сіта. У  ёмістасць наліць 13 сталовых лыжак 

астылай кіпячонай вады, дадаць 2 чайныя лыжкі цукру, 4 сталовыя 

лыжкі горкай прасеянай мукі і, добра перамяшаўшы, накрыць. Пакінуць на 

28 гадзін.
Затым у  тую  ж ёмістасць наліваем 3 сталовыя лыжкі алею, 

дадаём трохі солі (прыкладна 1 чайную лыжку), мукі (каля 200 г),  

2–3 сталовыя лыжкі вады, размешваем. Маса стане больш густой. 

Накрываем і пакідаем на 5 гадзін.Дабаўляем муку (прыкладна 500 г)  і вымешваем. Кулакамі цеста 

абмінаць нельга, толькі далонямі. Пакідаем на расстойку на 2 гадзіны.

Пасля раскладваем у формы, даём адстаяцца 2 гадзіны і ставім у печ. 

Праз 30–40 хвілін можна падгледзець, як выпякаецца. Праз 15–20 хвілін 

дастаём з печы, формы абціраем, а хлеб зверху змазваем вадой і выкладваем 

на засланы тканінай стол. Накрываем палатняным ручніком.
Калі выпякаецца каравай для вяселля, то неабходна дадаць больш цукру 

(3–5 сталовых лыжак), а  з  вады і  мукі замясіць трохі цеста, зрабіць 

упрыгажэнні, каб іх выкарыстаць пасля раскладання па формах.
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Recipe for bread from whole-grain rye flour on sourdough with honey and dill seeds, 

baked on a cabbage leaf in a masonry stove and oven. Recorded by Anastasiya Yurievna 

Tsiesliuk, the hostess of the farmstead “Estestvoznanie” (vil. Khvayensk, Zhytkavichy 

district, Homiel region) from her great-grandmother Anna Shkut (vil. Perkhavichy, 

Baranavichy district, Brest region).
Ingredients: mother dough — ​250 g, whole grain rye flour — ​500–550 g, water — ​

250 ml, salt — ​8 g, honey — ​10 g, dill seeds — ​5 g, cabbage leaf — ​2.
Add 250 g flour and 250 ml water to the mother dough. After thoroughly mixing, 

leave to rise for 12 hours at room temperature, and preferably overnight. Add salt, honey, 

dill seeds and 200 g of flour into the dough, mix. After wetting your hands in water, “fold” 

the dough in half, without pressing it hard, knead until it turns white. The dough should keep 

its shape well. If it “creeps”, add another 50 g of flour.Put the dough on the cabbage leaf, from which the stalk was previously cut, smooth out 

all the irregularities and cracks with a damp hand. Grandmother Anna called this process 

“caressing and smoothing”, one can also say that the bread grows and pleases everyone in 

the family or that there is peace and harmony in the house. After that, make an incision in 

the middle with a sharp knife so that the bread “diverges during baking”.
Preheat the oven to 220 °C. After placing the dough into a mould (Nastasya uses 

a cast-iron frying pan), let stand for 30 minutes. Reduce the temperature to 200 °C, 

send it to bake.
Using the masonry stove for work, one should adhere to the following rules: after heating 

with oak wood, remove the “heat” and put cast iron bowl with water inside. It is simple to 

check the heating of the oven: if one throws a handful of flour, it should burn out. Having 

sent the bread inside, attach the door, closing the view.The readiness of the bread is checked by the temperature inside it: 90–100 °C means 

the end of the baking process. Put the bread on a towel, wrap it up like a little child. 

Holding it next to the heart, you can say warm words or read a prayer.
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Before the Annunciation day 
(March 25 / April 7), people tried 
to plough the arable land and, as 
a sign of the beginning of a new 
agricultural season, baked special 
biscuits of various shapes — ​
ploughs, harrows, and sickles. On 
this day, people were waiting for 
the arrival of storks, for whose 
meeting they prepared biscuits 
in the form of a stocks’s foot. 
Such biscuits were called “busneva 
lapa” or “galiopa”. For this day, the 
so-called “blavisnochka” was also 
baked — ​a small bun of the size of 
an egg, which was then blessed and 
kept throughout the year.

One of the most solemn festivals 
of the Belarusians in honour of 
the patron saint of animals and 
the household is the spring Yur’eu 
day — ​St. George’s Day (May 6). 
The first herding of domestic 
animals in the field was timed to 
it. Before pasture, the herd was 
walked around three times with 
bread and salt; in Paliessie villages 
people even baked biscuits in the 
form of cows, treated themselves 
and gave them to animals.

The celebration in honour of the 
Resurrection of Christ is associated 
with special rolls and red eggs. 
They are necessarily blessed, and 
used to break the fast at the festive 
table. In some localities, a set of 
pastries is prepared before Easter. 
“Pascha” pie, with the letters 
“XB” on top, is baked for blessing, 
and breaking the fast; “Krestik” 
pie with the image of a cross on 
top is prepared for the departed; 
“Mazurka” pie — ​for meeting 
guests; “Pletenka” pie — ​the top 
is decorated with plaits, among 
which are berries, are made for 
treating volochebniki (groups 

of men, guys and children who 
went around their fellow villagers’ 
houses on Christmas time and 
Easter with congratulations and 
received gifts — ​festive treats); 
“Grandma’s Pies”, decorated with 
animal figurines, flowers, are 
for treating children; “Krasnaya 
Gorka” — ​a cake made of soaked 
oats, in which red-dyed eggs were 
placed, is intended for animals to 
protect them from the evil eye and 
disease.

The central fragment of the ritual 
game “Piachy Kata” (“To bake a 
Cat”) is the baking of a roll in the 
form of a cat with a sausage tail. 
“The cat” was tied to the ceiling 
in the centre of the house. The 
participants tried to bite off the 
tail, “approaching” it on a poker. 
Everyone started their way from 
the threshold. Behind the fun, 
enthusiasm and excitement lies a 
deep archaic content. The game was 
held on the eve of the Christmas 
fast to say goodbye to the modest 
food, which was personified by 
a baked cat with a tail made of 
sausage and ears made of bacon.

The ritual of the veneration of the 
candle-icon, widespread in Eastern 
Belarus, included the making of 
a large wax candle dedicated to 
a particular saint (Nikolskaya 
candle, Mikhailovskaya candle, 
Varvara candle, etc.) for collective 
worship of their icons and a 
general feast.

The candle is placed in a bowl of 
rye and carried from one house 
to another. In each, bread is 
exchanged with the hosts. The 
loaf remains near the icon for the 
entire festival, and is then used as a 
consecrated food.

245



254 255

У 2015 годзе ААТ «Банк развіцця Рэспублікі Беларусь» пачаў 
рэалізацыю сацыяльнага праекта «Культурная спадчына Беларусі». 
Яго галоўная мэта — пазнаёміць шырокую аўдыторыю з духоўнымі 
каштоўнасцямі і мастацтвам беларускага народа.
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