Даровской район

«Откуда пошло название некоторых деревень»

(небылица)

В древние старые времена, когда не так вольготно жилось на Руси-матушке бежали от царских преследований вольные люди по всей стране. Не была исключением и наша местность. Шли такие вольные люди подальше от царских глаз за леса и за реки. И вот за нашими густыми лесами им понравились раздольные поля, где можно было заниматься земледелием. Остановились они на одном из приглянувшихся мест, разделали кусок земли и засеяли его чем Бог послал – коноплей. Место своего жилища назвали Коноплевщина.

Стали жить-поживать да добро наживать. Да вот только после сбора очередного урожая дошло дело до разборок, да таких, что в ход пошли рогатины. Зачинщиков раздора решено было выгнать из поселения, и пришлось им идти дальше. Прошли они не очень далеко, уж больно им понравилось место у тихой речушки, здесь они и решили обосноваться. А место это так и назвали – Рогачи.
Долго ли, коротко ли, но распри утихли и молодежь этих деревень стала встречаться. Промеж молодых людей вспыхнули симпатии, начались ухаживания, поцелуйчики – так получилась деревня Поцелуевщина. А дальше дело молодое- на этом все не остановилось… И  появились деревни Хохловщина, Недозориха, Ширкуны, а уж после всех этих «безобразий» - деревня Двойники.
Вот откуда пошли расселяться и размножаться деревни в нашем поселении, а их было больше 20.

Быль это или небылица достоверно не известно, но раньше на свадьбах всегда молодым рассказывали эту историю.
Поцелуевская СБФ. Д. Хохловщина
.
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«Лепешки для кваса»

[image: image1][image: image2]Состав: мука ржаная,солод темный,свекла вареная,картофель вареный.

Все составные части берутся произвольно.

Свеклу и картофель варят до готовности в русской печи в чугунке, потом толкут до состояния пюре, добавляют ржаную муку и темный солод.  Все хорошо перемешивается, остужается. Затем из полученной массы делают лепешки произвольного размера и на противне сушат  в негорячей русской печи. После сушки лепешки хранить в сухом месте в матерчатых мешочках, обычно их хранили над полатями подвешенными на стену. Кроме приготовления кваса их можно использовать просто для еды, а еще для приготовления деревенского пива.

Хранитель: Муниципальное Казенное Учреждение Культуры Варженский Центральный Сельский Дом Культуры Даровского района.
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[image: image3] «Хлопунцы» 
 Состав : мука гороховая, яйцо, масло растительное,

пушистый свежий снег, соль, сахар. 

Все составные берутся произвольно.        
Все хлопается (взбивается) вместе до однородной пушистой массы, выкладывается небольшими порциями на противень ложкой,  выпекать в русской печи до готовности.
Хранитель: Шилова Лидия Семеновна, 19.06.1937 г.р., проживает в с.Вонданка ,участница клуба «Ветеран».      
«Пряники на подденье»
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 Подденье – это жидкость с кусочками сливочного масла, оставшаяся после взбивания сметаны, масло собиралось в посуде во время взбивания большим куском, на оставшейся сыворотке с маленькими кусочками масла замешивали тесто, добавляя по вкусу соль и сахар. Пряники были не сильно сладкими, скорее слегка солоноватыми. Если была возможность, то в тесто могли положить еще немного сметаны. Замешивали мягкое тесто из пшеничной муки, при желании можно было добавить немного ржаной муки, оно не должно быть очень тугим, но и не должно прилипать к рукам. Затем тесту давали немного постоять, обычно после вымешивания теста затопляли русскую печь, и, пока она топилась, разделывали тесто на пряники - раскатывали его на доске, смазанной подсолнечным маслом или подпыленной мукой слоем 1 сантиметр, вырезали стаканом или другой формой – обычно пряники были круглой формы. Пока топилась русская печь, пряники лежали на подмазанным подсолнечным маслом противнях. Из протопившейся печи кочергой выгребали угли и ставили противни в печь примерно на 15- 20 минут. После того, как пряники зарумянятся, их нужно достать из печи и накрыть сложенным в несколько слоев полотенцем, чтобы они «отдохнули». После этого пряники можно было есть.  
Хранитель: Филимонова Анна Ильинична, 1942 г.р., жительница села Пиксур Муниципальное Казенное учреждение Культуры «Варженский Центральный сельский Дом Культуры» Даровского района.
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«Колобы»

Состав: кислая простокваша, мука, соль, сахар, пищевая сода.

Все взбивается до однородной массы.

Выпекают в русской печке, пока она топится, на чугунной сковороде. 

Сковороду подмазывают свиным салом. 
Выкладываются на чугунную сковороду ложкой  

и ставятся в русскую печь перед огнем.  

Колобы не переворачивают.   

Подаются на стол к чаю со сметаной, вареньем.  
Хранитель: Николаева Ольга Геннадьевна, 14.03.1958 г. р., проживает в п.Суборь, Даровского района, Кировской области.

Муниципальное казенное учреждение культуры Лузянский Центральный сельский Дом культуры Даровского района.
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