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От необъятных и живописных просторов Рус-
ского Севера захватывает дух у каждого, кто 

впервые попадает на благословенную землю Вала-
ама или Соловков, любуется слаженной работой 
поморских рыбаков или наблюдает пламенные 
вспышки последних лучей солнца на фоне серо-се-
ребристого заката в какой-нибудь глухой вологод-
ской деревушке. А уж если случится задержаться в 
старинном деревенском доме и засидеться у раска-
ленного самовара со свежеиспеченным пирогом 
под вой сильной метели, то вы навсегда будете по-
корены какой-то особой и притягательной силой 

гостеприимства русских людей, волшебством этого 
северного края. И потом уже везде будете сравни-
вать новые места с тем, что увидели и запечатлели 
в своей душе навсегда. Так случилось и со мной, 
когда я впервые попала в 1972 г. в Архангельскую 
обл. в составе студенческой экспедиции МГУ. Меня 
удивило все: и природа, и величественные деревян-
ные дома-корабли, которые венчает туловище коня, 
но особенно старики, такие добрые, приветливые, 
радушные, готовые рассказывать без устали о сво-
ем житье-бытье. Тогда еще избы не запирались на 

замок: подходишь к дому, а дверь подперта палоч-
кой, это значит, что хозяева ненадолго ушли. По-
дождешь немного, и вот идет хозяйка и радуется: 
гости пришли! И давай скорей нас угощать души-
стой ухой из свежей трески с приговоркой «Трески 
не поешь – не пообедаешь», потом гречневой кашей 
из старинной черепушки, тут уж теряешься: вроде 
обычная каша, да не совсем – она такая вкусная! А 
на закуску – клубника со сливками: клубника своя 
– с огорода и сливки свои – с утра корову подоила. 
И все такое свежее, душистое, разве такое в городе 
поешь?!

А с 1980-х годов стала ездить постоянно и в 
Вологодскую обл. Тут уж с пирогами встречают 
и пирогами провожают. Сколько замечательных 
людей перевидала, с какими трудными судьбами 
пришлось познакомиться, увидеть несгибаемость 
характера, волю к жизни. А ведь некоторым было 
уже и за 100 лет.

В Вологде – пряничники, в Тотьме познакоми-
лась с замечательным мастером. Что больше всего 
запомнилось? Предельно скромный быт, самая ми-
нимальная и чистая обстановка, украшенная са-

Общественная трапеза жителей с. Михалёво Тотемского у. 1914 г. (Вологодский областной краеведческий музей). 
Источник фото: Русский Север. Этническая история и народная культура. XII–XX века. М.: Наука, 2001. С. 414
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моткаными половичками, советским 
тюлем и при этом постоянное при-
сутствие ароматного запаха домаш-
них пирогов с кашей, картошкой, 
брусникой, грибами и, конечно, 
рыбника – самого царственного пи-
рога на столе каждого вологжанина. 
В ходе многолетних бесед было пе-
репробовано много традиционных 
блюд – от самой простой «наливаш-
ки» до старинных позабытых куша-
ний. Саламат, дежень, повалиха – вот 
далеко не полный перечень тех блюд, 
которые мне удалось перепробовать 
вместе с сыном. Он всегда терпеливо 
дожидался, когда я закончу фото-
графировать хозяйку и пирог, запи-
сывать рецепт его приготовления, а 
потом с удовольствием съедал этот 
пирог. И так от избы до избы, от де-
ревни к деревне. И везде мы подпа-
дали под обаяние местных жителей, 
которые сразу же наливали горячие 
щи, ставили на стол большую ско-
вородку с картошкой и грибами, наливали чай из 
самовара. Видимо, все это подвигло начать система-
тический сбор материала не только о современной 
пище, но и обратиться к истории вологодской кух-
ни, скорее всего, к исконно народным традициям 
приготовления повседневных и праздничных блюд. 
Ведь осознание того, что все происходящее с нами 
имеет глубокие корни в прошлом, рано или поздно 
все равно приходит к каждому человеку.

Изучение питания – важный раздел современ-
ной этнологической науки. Пища, ее состав, спосо-
бы приготовления и особенности потребления тес-
но связаны с этническим и социальным развитием 
того или иного народа. В последние десятилетия 
необходимость изучения традиционного питания и 
влияния правильного питания на здоровье и про-
должительность жизни стала более очевидной, чем 
прежде, поэтому неслучайно изучение традицион-

ной пищи привлекает внимание.
Для ученого, изучающего кон-

кретную этническую традицию или 
региональную часть ее, важен ком-
плексный, системный подход, изу-
чение культуры питания: «Питание 
обеспечивает жизнедеятельность 
организма и является его важней-
шей биологической потребностью. 
Продукты, употребляемые в пищу, 
методы их кулинарной обработки и 
виды блюд, пищевые ограничения 
и предписания, правила приготов-
ления и приема пищи – все это в 
совокупности образует систему пи-
тания, присущую каждому народу 
или региону, населенному близки-
ми по культуре народами» (Смолян-
ский, Григоров 1995: 3–4).

Как важно и необходимо рас-
сматривать эту сферу человеческой 
жизни в религиозном свете: «Почти 

Праздничное чаепитие. Тотемский у. Начало XX в. 
(Вологодский государственный музей-заповедник). 

Источник фото: Русский Север. Этническая история и народная 
культура. XII–XX века. М.: Наука, 2001. С. 413

Домашнее чаепитие. 1930-е годы. Вологда. 
Семья Смекаловой Прасковьи Сергеевны (Вологодский областной 

краеведческий музей). Из личного архива Т. А. Ворониной
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все религии имеют предписания, касающиеся пита-
ния, ибо оно определяет не только физическое, но 
и духовное состояние человека. Кроме того, соблю-
дение определенных правил питания указывает на 
принадлежность к той или иной религии. Религиоз-
ные предписания оказывают значительное влияние 
на поведенческие аспекты питания. Это особенно 
наглядно проявляется в постоянных или времен-
ных запретах на употребление в пищу некоторых 
продуктов, постах, пищевой обрядности религиоз-
ных праздников» (Смолянский, Григоров 1995: 3–4).

Нельзя не отметить при исследовании этой 
проблемы и важность содержательной части «куль-
туры питания», ее связь с традиционностью. Четкое 
функционирование любого этноса возможно при 
согласованном взаимодействии различных жизнео-
беспечивающих факторов. Одним из таких необхо-
димых для жизнедеятельности человека факторов 
можно считать полноценное и рациональное пи-
тание, образцовую модель которого представляет 
традиционная пища, сложившаяся под влиянием 
определенных природных и социально-экономиче-
ских условий и отрегулированная на протяжении 
многих столетий в конкретной социальной среде.

В XIX – начале XX в. питание русского населе-
ния Русского Севера представляло собой цельный 
и устойчивый комплекс, включающий повседнев-
ную, праздничную и обрядовую пищу, потребле-
ние которой регламентировалось этническими, 
этическими и религиозными нормами поведения. 
Он заключался не только в определенном ассорти-

менте исходных продуктов, пред-
назначенных для употребления, а 
также готовых блюд, характерных 
для всего пищевого комплекса рус-
ских в целом, но имел и свои регио-
нальные особенности, как в рамках 
одной губернии, так и в пределах 
отдельных ее уездов. В складывании 
этих особенностей особую роль сы-
грали географическое расположение 
северных губерний, их удаленность 
от промышленных центров и другие 
причины, что обусловило особый 
тип крестьянского хозяйства, харак-
терный для всего Русского Севера. 
Наиболее крупной среди северно-
русских губерний была Вологодская, 
административные границы кото-
рой сложились к началу XIX в. 

Особенности материальной 
культуры русского населения Воло-
годской губ. были отражены во мно-
гих работах исследователей Русско-
го Севера. Вместе с тем такая форма 

народной культуры, как пища, хотя и находила ме-
сто во многих публикациях, но еще не была предме-
том отдельного исследования. В данной статье речь 
пойдет о продуктах с поля и огорода, из которых го-
товилась пища, складывался основной рацион пи-
тания. Материалы собирались автором в полевых 
экспедициях, архивах, научных публикациях.

Продукты с поля
Зерновые культуры
Географическая среда, включая климат, состоя-

ние почвы, водные ресурсы и т. д., определяет хо-
зяйственно-культурный тип (ХКТ), в зависимости 
от которого складывается определенная модель 
питания. Поскольку жители Вологодской губ. за-
нимались в основном земледелием, то здесь сло-
жился земледельческий хозяйственно-культурный 
тип. Достаток или недостаток хлеба в крестьянском 
доме определял уровень зажиточности домохозяи-
на, сказывался на особенностях приготовления по-
вседневного и праздничного стола.

Судя по различным описаниям и исследова-
ниям XIX в., в Вологодской губ. главной зерновой 
культурой, имевшей преимущество перед другими, 
являлась озимая рожь, поэтому ржаной муки по-
требляли больше, чем пшеничной (Клепиков 1920: 
20). Крестьяне сеяли также ячмень. Яровые культу-
ры, в том числе и пшеница, не обеспечивали мукой 
в достаточном количестве. 

Овес всегда занимал исключительное место в 
пищевом рационе вологжан по сравнению с питани-

Ковш, совок, квашня. Грязовецкий у. 
Начало XX в. (Вологодский государственный музей- заповедник). 
Источник фото: Русский Север. Этническая история и народная 

культура. XII–XX века. М.: Наука, 2001. С. 376
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ем жителей других регионов России. 
В доме каждого крестьянина всег-
да делали большие запасы овсяной 
крупы и особенно овсяного толокна, 
которое шло в качестве приправы 
ко многим блюдам. Из-за частого 
употребления в пищу толокна воло-
гжане, как и жители соседней Вятки 
и Галича Костромского, прослыли 
«толоконниками» (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. 
Д. 343. Л. 1; Зеленин 1994: 79).

В Спасской вол. Вологодского у. 
сеяли рожь, овес, ячмень. Прежде се-
яли и пшеницу, но в 1890-е годы мука 
«крупчатка» подешевела: «Прежде 
мушники пекли, а ныне народ пошел 
пошикарнее» (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 
142. Л. 3). На случай неурожая или 
недорода в каждой деревне созда-
вались общественные склады или 
амбары – «магазеи», как, например, 
в Фетининской вол. Вологодского у. 
(АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 119. Л. 20).

В Кадниковском у. сеяли озимую рожь, овес, 
ячмень, пшеницу. Земля здесь была небогатая, слу-
чались и неурожайные годы (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 
270. Л. 3– 4).

В Тотемском у. земля давала скудные урожаи 
ржи, ячменя, пшеницы, овса даже при ее удобре-
нии. На Кокшеньге тоже сеяли рожь, овес, пшени-
цу, ячмень, но из них только овес шел на продажу, 
его скупали местные и приезжие торговцы и пе-
реправляли по Кокшеньге, Устье, Ваге и Северной 
Двине в Архангельск (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 338. Л. 
3; Д. 343. Л. 1). 

В Вельском у. ржи собирали около 20 пудов, 
овса – около 30 пудов. Ячмень сеяли «на ступу», то 
есть пуда на 4. Из этого количества около 3 пудов 
ржи и около 4 пудов овса возвращали в «магазею» 
– сельский склад зерна, откуда крестьяне брали се-
мена на посев (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 100. Л. 11–12).

В Сольвычегодском у. основной зерновой куль-
турой тоже была рожь, второй по важности счи-
тался ячмень. Корреспондент Тенишевского бюро 
Н. К. Кириллов писал: «Ржи нашим мужикам хва-
тает на более долгое время. Когда ясная (ячменная. 
– Т. В.) мука у них истощается, они долго еще пита-
ются ржаной». Но у некоторых крестьян запас хлеба 
истощался около Пасхи, у других – ближе к масле-
нице (масляной), а у третьих – даже до Рождества. 
Бедным крестьянам приходилось брать хлеб в виде 
зерна в долг у богатых (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 330. Л. 
3; Д. 333. Л. 24). Когда хлеба было совсем мало, то к 
муке подмешивали мякину, чтобы запасов подоль-
ше хватило. Пшено, например, в Степуринской вол. 

Грязовецкого у., покупали на ярмарках (АРЭМ. Ф. 7. 
Оп. 1. Д. 172. Л. 28).

Выпечка хлеба
П.  С.  Ефименко писал, что «непременной» и 

основной пищей жителей Пинежского у. Архан-
гельской губ. были, во-первых, черный хлеб, то есть 
испеченный из ржаной и ячменной муки, и, во-вто-
рых, рыбные блюда.  

Крестьяне Пинежского у. Архангельской губ., 
помимо хлеба, прочие жизненные продукты назы-
вали «харчем», то есть приварком, приварки – за-
спой, приправы – снадобьем. То, что варилось в 
горшке, называлось варевом. «Вообще на харчи 
крестьяне не взыскатели, был бы им хлеб». 

Блюда разделялись на «буденные» и празднич-
ные, постные и скоромные. «Буденная» постная 
пища включала хлеб, пустовар, пустова или пусты 
щи (бурдук из небольшого количества ячной муки 
и крупы на воде); тюрю из кусочков ржаного хле-
ба, намоченных в воде или квасе с солью; крошево 
из размоченного кваса черного хлеба (Ефименко 
1878: 68–70).         

Основу повседневного стола вологодских кре-
стьян составлял черный хлеб из ржаной муки. Бе-
лый хлеб из пшеничной муки в будни пекли крайне 
редко, в основном в праздничные дни. Крестьяне 
также покупали ситный хлеб из муки высшего со-
рта на ярмарках. Преобладание хлеба, изделий из 
зерна определялось в значительной степени тем, 
что давало хлебопашество, основная форма хозяй-
ственной деятельности. На первом месте стоял чер-
ный хлеб из ржаной муки.

Солоницы токарной работы. Никольский у. Начало XX в. 
Источник фото: Утварь конца XIX в. Из коллекции Вологодского 

государственного музея-заповедника и Тотемского краеведческого 
музея. Источник фото: Русский Север. Этническая история и 

народная культура. XII–XX века. М.: Наука, 2001. С. 376
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В тех случаях, когда муку заготавливали впрок 
и в большом количестве, зерно мололи на мельнице. 
На Кокшеньге зерно мололи на водяных мельницах, 
но, когда вешние воды размывали мельничную пло-
тину, мельнику приходилось звать односельчан на 
помощь – на помочи: «На такую помочь крестьяне 
шли охотно, понимая, что мельница нужна каждому 
из них. У каждой мельницы строилась еще избушка. 
В ней отдыхал мельник и коротали время помельцы, 
дожидаясь своей очереди». Желая привлечь к себе 
больше посетителей, некоторые мельники строили 
крытые дворы для лошадей, предоставляли само-
вар и посуду для чаепития и приготовления пищи 
(Угрюмов 1992: 57–58). 

Поскольку крестьянские семьи были большие, 
выпечка хлеба была почти непрерывным процес-
сом. В пищу шел только хлеб из кислого (кваше-
ного) теста. В доме постоянно находились остатки 
закисшего теста от предыдущей выпечки, которые 
выполняли роль дрожжей – закваски, накваски. В 
квашонке оставалось немного теста для следующей 
выпечки, ее почти никогда не мыли, она обычно 
стояла на «полавошнике». В Тотемском у. на Кок-
шеньге крестьяне ее мыли один раз в год в вечер на 
Ивана Купалу – накануне 24 июня по ст. ст. (АРЭМ. 
Ф. 7. Оп. 1. Д. 344. Л. 6 об.). Иногда в качестве заква-
ски замачивали куски печеного ржаного хлеба или 
же брали квасную гущу (квасной хлеб). По сообще-
нию корреспондента Тенишевского бюро, в Воло-
годском и Вельском уездах, кроме обыкновенного 

хлеба, приготовленного из одной 
ржаной муки, пекли еще чолпаны из 
ржаной муки, смешанной с ячмен-
ной («ячной», «ясной») и овсяной 
мукой, но такое тесто замешивалось 
гуще обычного и присаливалось.

В Кадниковском у., по сообще-
нию корреспондента Русского Гео-
графического общества, когда сажа-
ли в печь хлеб или пироги, то при-
говаривали: «Матушка печка, укрась 
своих детушек» (АРГО. Р.7. Оп. 1. Д. 
15. Л. 71–72).

Примерно через два-три часа 
хозяйка проверяла готовность хле-
ба: вынимала одну ковригу или ка-
равай и обмывала его сверху холод-
ной водой. Если хлеб не очень силь-
но жег руки, считалось, что хлеб 
упекся (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 161. 
Л. 5). Готовая коврига хлеба весила 
8–12 фунтов (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 
252. Л. 20–21). 

Пироги
Выпечка имела разные назва-

ния. Тесто для обварышей замешивали гуще обык-
новенного, присаливали и перед тем, как сажать в 
печь, обваривали кипятком. Мякотину пекли из 
просеянной сквозь сито ржаной муки. В Кадников-
ском у. круглую булку из ржаной и пшеничной муки 
называли кулындыш, булку поменьше – кулынды-
шок («Она испекла пять хлебов да маленький ку-
лындышок»); овальные пироги – преслецы; пироги 
с загнутыми краями – тоболки; пирог из овсяной 
муки – чувпан (АРГО. Р. 7. Оп. 1. Д. 15. Л. 126–128).

Помимо хлеба, в будни пекли пироги. Пирог без 
начинки из опарного теста, облитый сверху наливой 
– жидкой мукой с маслом или яйцами, – назывался 
налитушка или наливашка. Налитушка, смазанная 
сверху сметаной с овсяной крупой, называлась по-
литушка или расстегай. Круглый пирог из пресно-
го теста с защипанными краями, смазанный овся-
ной крупой, был известен как рогулька или преснуш-
ка. В Новгородской и Олонецкой губерниях такие 
же пироги из ячменной муки назывались калитки. 
Продолговатый пирог, смазанный сверху толченым 
конопляным семенем или гороховой мукой, имел 
название мушник. Продолговатый пирог из ячмен-
ной муки без начинки назывался колобок или коло-
бан. Пекли также шаньги. В Тотьме шаньгой назы-
вали ячную или ржаную лепешку (АРГО. Р. 7. Оп. 
1. Д. 30. Л. 2).

Отдельную группу выпечки составляли загиб-
ни – пироги с начинкой (от слова загибать – начи-
нять). В зависимости от начинки каждый из них 

Утварь конца XIX в. 
Из коллекции Вологодского государственного музея-заповедника и 
Тотемского краеведческого музея. Источник фото: Русский Север. 

Этническая история и народная культура. XII–XX века. 
М.: Наука, 2001. С. 374 
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имел свое название: рыжешник, губник, ягодник, 
луковник и т. д. (Иваницкий 1898: 23).

Иногда пекли тонкие блины и оладьи, блины 
ели горячие с солеными грибами, но это считалось 
лакомством, их чаще готовили к праздничным 
дням. С хлебом и пирогами ели первые и вторые 
блюда.

Продукты с огорода
Значительную роль в повседневном питании 

вологодских крестьян играли продукты огородни-
чества. 

Огороды всегда устраивали рядом с домом. 
Овощи часто служили единственной пищей, осо-
бенно в дни поста, а также в случаях неурожаев 
хлеба в отдельные годы, поэтому понятны заботы 
домохозяев, и прежде всего женщин, занимавших-
ся огородом. Исключение составляли те уезды, где 
уделялось внимание другому направлению в хо-
зяйстве. Например, как сообщал корреспондент 
Тенишевского бюро А.  А.  Каменев, в с. Шуйское 
Шуйской вол. Тотемского у. огородничество было 
развито мало в силу занятости крестьян работами 
на Сухонском водном пути и транзитной торговлей. 
Но в питании жителей других селений уезда всегда 
имелся достаточный ассортимент картофеля, капу-
сты, репы, редьки, лука, моркови, брюквы. 

Картофель появился на Русском Севере в се-
редине XVIII в., но местные жители долго сопро-
тивлялись его разведению. Известно, что в 1765 г. 
«из Правительствующего Сената и от архангело-
городского губернатора Головцына в Важскую во-
еводскую канцелярию присланы при наставлении 
земляные яблоки, или картофель, которые в пер-
вый год разведены при самой канцелярии, потом 
посланы во все четверти для населения» (Мясни-
ков 1905: 312). Но картофель не сразу полюбился 
местным жителям: «Словом, картофель трудно 
привыкал к Северу и северяне – к нему» (Черему-
хина 1992: 111–112). Поскольку распространение 
картофеля в России встречало значительные пре-
пятствия, в 1840–1842 гг. были изданы правитель-
ственные указы, в соответствии с которыми было 
предписано завести во всех казенных селениях 
общественные посевы картофеля для снабжения 
семенами крестьян; издать наставления о возде-
лывании, хранении и употреблении картофеля в 
пищу. В ответ на это по России прокатились так 
называемые «картофельные бунты» (Липинская 
2001). Крестьяне долго противились разведению 
картофеля, но со второй половины XIX в. посте-
пенно распространилось множество способов 
приготовления картофеля в разном виде для пер-
вых и вторых блюд. Но в то время он был скорее 
огородной, чем полевой культурой. 

В Вологодской губ. впервые картофель стали са-
жать в середине XIX в., но крестьяне долго не упо-
требляли его в пищу, поэтому все, что выращивали, 
продавали в Вологду, Грязовец и Кадников. В 1880-е 
годы картофель повсеместно в губернии называли 
яблоками и считали, что он «отродился из песье-
го яйца» (Иваницкий 1890: 28; Попов 1857: 135). В 
Тотемском у. на Кокшеньге за ним надолго закре-
пилось название земляные яблоки (Угрюмов 1992: 
44). Проживавшие здесь старообрядцы «сильно 
вооружились против разведения столь полезного 
растения». Среди них бытовало сказание о проис-
хождении картофеля, в котором говорилось, что у 
дочери некоего царя от греховного совокупления с 
псом появился на свет плод. Царь в великом гневе 
своем приказал зарыть живыми в землю дочь, пса и 
плод. На их могиле вырос картофель как предосте-
режение людям от такого большого греха, потому 
сей проклятый плод, произросший от греха, нельзя 
было употреблять в пищу (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 345. 
Л. 23 об.). Тем не менее и на Кокшеньге стали раз-
водить картофель. В 1865 г. его даже предпочитали 
другим овощам, так как песчаный грунт, в котором 
его выращивали, придавал ему особый вкус (Попов 
1857: 136).

Н.  А.  Иваницкий писал, что картофель на Во-
логодчине играл весьма незначительную роль (Ива-
ницкий 1890: 28), но ответы корреспондентов из Во-
логодской губ., направленные в Тенишевское бюро, 
показывают, что именно в это время он получил в 
губернии довольно большое распространение и по-
степенно стал для крестьян «вторым хлебом».

Картофель даже культивировали: на Тиксне в 
Тотемском у. разводили два сорта картофеля – рус-
ский и американский. Корреспонденту Тенишев-
ского бюро И. Суворову не раз приходилось видеть, 
как некоторые крестьяне на Тиксне проводили в 
огороде целые дни только затем, чтобы срезать кар-
тофельный цвет. Они считали, что если его срезать, 
то картофель скорее спеет и значительно увеличи-
вается в размере. «Откуда вы это узнали? – спросил 
он их.  – Из “Сельскева вестника”, – отвечали му-
жички» (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 373. Л. 14). 

В начале XX в. получила распространение кар-
тофельница для получения крахмала из картофеля.

Репа, наряду с капустой и редькой, до появ-
ления картофеля была основным растительным 
продуктом в нечерноземных регионах, включая 
Русский Север. В Архангельске и Архангельском у., 
например, отмечалось «изобилие в репе и редьке». 
Репу чаще сеяли на полях, так как крестьянские ого-
роды были слишком малы (Милов 1998: 260–261). 
Репа и брюква составляли большой процент годо-
вого запаса продуктов, их заготавливали целыми 
возами, а в случае неурожая покупали на ярмарках. 



64 ИССЛЕДОВАНИЯ

Крестьяне Пинежского у. Архангельской губ. добав-
ляли репу в первые и вторые блюда (Ефименко 1878: 
68–70).         

В Вологодской губ. репой засевали целые поля. 
В Сольвычегодском у. про того, кто умел ее сеять, 
говорили, что у него рука «счастливая», ему поруча-
ли сеять репу на своих полях все «однодеревенцы». 
Перед посадкой репное семя смешивали с песком. 
Репу сеяли обычно около Иванова дня (24 июня ст. 
ст.), а в сентябре она уже поспевала (АРЭМ. Ф. 7. 
Оп. 1. Д. 328. Л. 6).

На Тиксне в Тотемском у., например, репу сеяли 
редко и то только в некоторых деревнях (АРЭМ. Ф. 
7. Оп. 1. Д. 373. Л. 14; Д. 361. Л. 7; Д. 373. Л. 4).

Брюква появилась в России в XVIII в. из Гол-
ландии (из г. Брюгге), поэтому ее в народе прозва-
ли галанка. Она крупнее и вкуснее репы, в отличие 
от картофеля ее сразу признали, даже кокшары 
(Угрюмов 1992: 44). «Ее выращивают у крестьян 
очень много и ее едят парену, осенью сырую в пи-
рогах, а зимой и весной сушеную как лакомство. 
Брюкву парят целою печью, причем жарко нато-
пленную печь замазывают глиной и в ней держат 
брюкву 16–17 часов. Ее обычно парили поздней 
осенью (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 886. Л. 4–5. Вытегор-
ский у. Олонецкой губ.).

В Вологодском у. сажали довольно много ка-
пусты. Так, например, на семью в 4 человека сажа-
ли гряд по шесть, длиною в 5–8 сажен, но капуста 
росла весьма плохая, так как крестьяне не умели ее 
сажать и ухаживать за ней, поэтому капусту чаще 
покупали (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 134. Л. 6).

Но бывало, что капусту мошка и червяк съеда-
ли еще до ее полного созревания (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 
1. Д. 115. Л. 8). В Грязовецком у. капусты сажали и 
заготавливали также много (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 
202. Л. 17). В Тотемском у. на Кокшеньге гряды для 
капусты часто возделывались в пойме реки, где по-
чва содержала ил и вода была ближе. На огородах 
кокшары выращивали лук, галанку и редьку (Угрю-
мов 1992: 58).

В Никольском у. выращивали загодя рассаду 
капусты (и галанки тоже) в самодельных парниках 
– «вырцах». Вырец представлял собой деревянный 
сруб, на который настилали толстый тес, до полови-
ны заполняя его черноземом. Семя предварительно 
замачивали в воде. Посев осуществлялся женщи-
ной оригинальным способом. Смешав семена с 
водой, она набирала их в рот и выплевывала их на 
землю в вырце. При таком посеве семена распреде-
лялись по земле равномерно (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 
289. Л. 3, 13). 

В Сольвычегодском у. капустное семя сначала 
сажали в корыте в избе. Когда появлялись всходы, 
то рассаду переносили на «вырец» или «разсадник» 
– небольшой бревенчатый сруб, наполненный зем-
лей, для удобрения которой ежегодно приносили 
с церковной колокольни голубиный помет, счи-
тавшийся лучшим удобрением. Рассаду ежеднев-
но поливали; на всю ночь в холодное и дождливое 
время года вырец закрывали досками, рогожами и 
половиками. Как только рассада подрастала, ее пе-
реносили на грядки (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 328. Л. 5). 
Но из местных жителей капусту сажали немногие, 

Жатва в окрестностях г. Вельска. Начало XX в. 
(Собрания районного краеведческого музея им. В. Ф. Кулакова г. Вельска Архангельской области). 

Источник фото: Русские крестьяне: Жизнь. Быт. Нравы / Материалы «Этнографического бюро» 
князя В. Н. Тенишева. Вологодская губ. Т. 5. Ч. 1. Вельский и Вологодский уезды. СПб., 2007. С. 609
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большинство покупали привозную из с. Вондокур-
ска (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 333. Л. 10).

В Сольвычегодском у. крестьяне сначала сеяли 
морковь (но мало), свеклу и редьку, потом – лук и 
картофель. Недостающие семена покупали загодя, 
накануне Пасхи, у баб-разносчиц. Семена покупали 
ложками или наперстками – по 2 коп. за наперсток 
(АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 328. Л. 4). За семенами капу-
сты, репы, редьки и брюквы ездили также в Ярос-
лавль (Милов 1998: 259).

Как полевые, так и огородные работы оканчи-
вали к концу мая. С этого времени сеяли горох и 
коноплю. Сырая весна считалась вредной для буду-
щего урожая и потому крестьяне часто молились: 
«Дай, Господи, тихую воду и теплую росу» (АРЭМ. 
Ф. 7. Оп. 1. Д. 328. Л. 4–5).

В Вологодском и Грязовецком уездах разводили 
немного редьки и мака (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 115. Л. 
8; Д. 202. Л. 17; Д. 100. Л. 18). 

В Вельском у. на огороде сажали картофель, лук, 
брюкву, редьку, хмель.

В Вельском у. некоторые крестьяне имели на 
огородах морковь, свеклу, у одного или двух кре-
стьян имелись небольшие парники для огурцов 
(АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Ф. 7. Оп. 1. Д. 100. Л. 18).

В Грязовецком у. огурцы больше покупали 
(АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 202. Л. 17). 

Русским крестьянам, помимо репчатого лука, 
были известны лук сеянец, песочный, лук порей, 
лук батун, лук цибуля и другие сорта (Милов 1998: 
266), но в Вологодской губ. в основном сажали реп-
чатый лук. Его сеяли практически все крестьяне и 
готовили с ним разные блюда.

Лук сажали и кокшары Тотемского у. «Лук кок-
шеньгский тоже славится, – писал П. Волков, – и не-
сравненно породистее других: местами он родится 
очень крупный – в четверть фунта одна луковица; 
других же овощей, как-то: моркови, свеклы и про-
чих вовсе не садят. Репу хотя и сеют в небольших 
количествах, но она родится, как и везде, и идет 
только для своего продовольствия» (Волков 1865: 
325). Головки репчатого лука и чеснока сплетали 
длинными косами. 120 луковиц, сплетенных вместе 
по 30 луковиц в длину и по 4 в ширину, составляли 
«ботман» (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 161. Л. 47).

Зернобобовые культуры раньше входили в 
хлебную группу продуктов. В Вологодской губ. они 
по сравнению с другими губерниями Центральной 
России составляли самый высокий процент потре-
бления (Клепиков 1920: 26). В Вологодском и Грязо-
вецком уездах сажали горох двух сортов – «сахар-
ный» и «грецкий». Бобы выращивали мало, предпо-
чтение отдавали гороху. Серый полевой горох имел 
мелкие плоды (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 115. Л. 8; Д. 202. 
Л. 17; Д. 100. Л. 18). В Вельском у. сажали примерно 

два фунта гороха и то только для того, чтобы ма-
ленькие ребята могли полакомиться им еще зеле-
ным на покосе (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 100. Л. 11–12). 
Горох ели свежим или распаренным в печи. Из го-
роховой муки варили каши, кисели, пекли хлеб, пи-
роги, блины (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 115. Л. 8; Д. 202. 
Л. 17; Д. 100. Л. 18). Крестьяне выращивали для еды 
хрен и чеснок (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 339. Л. 36).

Картофель получил в губернии довольно боль-
шое распространение. 

Наиболее популярным стал вареный картофель 
в кожуре – «в мундире», его чаще ели вместе с ква-
шеной капустой или солеными огурцами. Однако 
интересно, как отмечает М. Н. Шмелева, в обрядо-
вой пище картофель не получил распространения 
(Шмелева 1992). 

Корреспондент Русского Географического об-
щества сообщал, что в Ембской вол. Кадниковского 
у., когда выкапывали первый картофель, то пекли 
из него колобки. Вареный картофель смешивали с 
ячневой крупой, прибавив немного дрожжей. Из 
полученной массы формовали котлеты и стави-
ли на сковороде в печь, предварительно смазав ее 
постным маслом. Колобки ели в горячем виде. Ин-
тересно, что корреспондент посчитал наиболее точ-
ным сравнение колобков с карманными часами. Это 
и понятно: котлеты – это явление позднее, в деревне 
они появились только в XX в. (АРГО. Р. 7. Оп. 1. Д. 
31. Л. 35).

В Мольском приходе картофель называли, как 
и везде, яблоками, несмотря на то что здесь много 
разводили яблонь (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 369. Л. 32).

Картофель ели в вареном, жареном виде, сбива-
ли наподобие пюре. Наиболее традиционное блюдо 
из картофеля – картофельницу или картовницу  – 
готовили так: отварной картофель (без кожуры) 
разминали, добавляли воду или молоко, яйцо и ста-
вили в горячую печь до появления золотистой ко-
рочки. Поскольку картофель называли яблоком, то 
эта запеканка из картофеля называлась яблошница, 
яблунишница, яишница картовная (Воронина 1992).

Крестьяне Пинежского у. Архангельской губ. 
делали из пареной репы с квасом похлебку репни-
цу, репу вместе с житной крупой добавляли в щи 
(Ефименко 1878: 68–70).         

В Ембской вол. Кадниковского у. из свежей 
репы варили суп репницу (в других местах его назы-
вали рипница). Для этого очищенную репу клали в 
горшок с водой и ставили в печь, чтобы она упрела. 
Разопревшую репу толкли и, прибавив воды, сно-
ва ставили в печь на умеренный жар, где она снова 
упревала. Иногда в горшок добавляли сметаны и 
молока, но в этом случае кушанье получало назва-
ние рипняк (АРГО. Р. 7. Оп. 1. Д. 31. Л. 35).
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Про запас делали сушонки, для этого репу су-
шили в печи или на печи и хранили до тех пор, пока 
не выйдут другие запасы. Перед употреблением в 
пищу ее размачивали в кипятке, давали настоять-
ся, репа размягчалась и ее ели вместе с тем сладким 
соусом, который получался при ее приготовлении 
(АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 100. Л. 28). 

В Вологодском у. белокочанную капусту ру-
били и солили. На семью достаточно было двух 
ведер квашеной капусты. Второй способ засолки 
капусты заключался в том, что из зеленых листьев 
капусты делали шти или кислуху. Для этого рас-
кладывали на гумне большой костер, подвешивали 
над ним большой котел на 20–50 ведер (эти котлы 
имелись в каждой большой деревне) и клали на-
рубленные листья капусты в котел. Затем добавля-
ли воды при соотношении капусты – не менее 3/4 
котла, а воды наливали до верха и варили, поме-
шивая большой лопатой. Сварившиеся кочерыги 
раздавали детям, которые собирались за ними со 
всей деревни. Если у какого-либо домовладельца 
было мало капусты или ему требовалось немного, 
то он складывался с другим домохозяином, и го-
товую продукцию они потом делили ведрами. Ка-
пусту, приготовленную таким способом, называли 
штями и ее очень любили. Из нее варили щи и, 
когда хотели, в шти клали мясо – получались шти 
скоромные. В дни поста к квашеной капусте до-
бавляли немного овсяной крупы – получалась кру-
пянка, или шти постные. Их же варили с рыбой и 
грибами. Таких штей, то есть квашеной капусты, 
у некоторых крестьян, особенно у кого большое 
семейство,  бывало ушатов до десяти. Особенно 
много заготавливали такой капусты крестьяне Си-
земской вол., расстояние от Вологды до Сиземско-
го правления составляло 7 верст к западу (АРЭМ. 
Ф. 7. Оп. 1. Д. 134. Л. 6).

В другой волости Вологодского у. капусту соли-
ли так же, как и грибы (рыжики). Часть капусты ру-
били мелко, другую часть разрезали на половинки и 
складывали в ушат рядами: ряд рубленой и ряд ка-
пусты половинками, пересыпая каждый ряд солью. 
Готовую капусту загнетали (клали гнет в виде камня 
на деревянный круг) как можно сильнее и ставили в 
подвал (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 100. Л. 28). 

В Никольском у. глиняную корчагу наполняли 
кочнями, плотно закрывали крышкой и ставили 
в печь. В Сольвычегодском у. капусту, в основном 
привозную, запасали к зиме по нескольку кадок. 
Оригинальный способ засолки ее там состоял в том, 
что отрубали кочень от вилка, а вилки опускали в 
горячий рассол и сверху пригнетали. Некоторые 
крестьяне солили иначе: сначала ее мелко рубили, 
потом опускали в рассол, причем пригнетали дере-
вянным кругом, а круг – шестом, конец которого 

упирался в потолок. Капуста в этом случае называ-
лась рубленой (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 333. Л. 10). Ква-
шеную капусту ели, сдобрив растительным маслом 
или смешав с квасом.

Для сравнения можно привести способ приго-
товления капусты впрок в Череповецком у. Новго-
родской губ. Он заключался в том, что осенью, когда 
начинались заморозки, на огороде раскладывали 
огонь и привешивали над ним огромный котел с во-
дой. Срубленную капусту с кочерыгами и листьями 
клали в котел и кипятили, пока капуста не упреет, 
то есть не сделается мягкой. Потом ее вынимали и 
складывали в большие кадки, посыпая солью, а так-
же ржаной мукой, чтобы щи – так здесь называли 
и квашеную капусту – закисли. В таком виде ее за-
мораживали. Зимой, чтобы сварить щи, капусту на-
рубали топором, для навара клали заспу (овсяную 
крупу) или заменяли ее горстью ржаной муки. Такие 
щи ели с хлебом или с овсяными блинами. Чтобы 
щи были «забористее», в них крошили стручковый 
перец. «Похлебаешь таких щей, ровно с солониной 
хорошей: во рту так и дерет», – говорили крестьяне 
(АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 134. Л. 6; Д. 286. Л. 29; Д. 333. Л. 
10; Вестник 1903: 57). Этот способ заготовки был из-
вестен и в деревнях Устюженского у. Новгородской 
губ., где капусту рубили в деревянных корытцах сеч-
кой – небольшим овальным топориком. 

В Никольском у. способ заготовки капусты не 
отличался от того, как делали в Вологодском у. Ка-
пусту обыкновенно рубили на мелкие части и со-
лили к зиме в кадках. В другом случае глиняную 
корчагу наполняли кочнями, плотно закрывали, 
ставили в печь, где она парилась. Такую капусту ели 
с квасом или с постным маслом (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 
1. Д. 286. Л. 29). В Грязовецком, Тотемском (на Кок-
шеньге) уездах сажали много капусты (АРЭМ. Ф. 7. 
Оп. 1. Д. 202. Л. 17; Угрюмов 1992: 58). 

Крестьяне Пинежского у. Архангельской губ. 
в пост обычно ели редьку: редьку ломтями и стер-
тую «пертухой» (теркой) с квасом, а также сырую, 
печеную, пареную и сушеную репу (Ефименко 1878: 
68–70).         

В разных видах, особенно свежей, ели редьку. 
В Грязовецком у. блюда, приготовленные из нее, 
включали «редьку бобками, редьку ломотками, 
редьку тертую, редьку с квасом, редьку с маслом» и 
т. д. (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 173. Л. 33 об.).

Разведение огурцов в 1890-е годы в Вологодской 
губ. было неравномерным, к тому же они были не 
всем по карману. Огурцов больше всего сажали в 
Вологодском у. Корреспондент Тенишевского бюро 
писал, что здесь их выращивали много, судя, веро-
ятно, по тому, сколько их съедали. Корреспондент 
Н. Журавлев, напротив, сообщал, что огурцов в Во-
логде и в с. Кубенское сажали мало. 
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В Никольской вол. Сольвычегодского у. огурцы 
(и свекла, кстати, тоже) вовсе не встречались у кре-
стьян. Они еще не привыкли к их вкусу: «Цо за вкус 
в огурцах, как сырая картофель, эту гадость едят 
только господа» (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 320. Л. 14). 

В Чакульском Преображенском приходе Ни-
кольской вол. Сольвычегодского у. многие их даже 
и не видели. Покупали огурцы только священник и 
пять-шесть богатых крестьян штук пятьдесят на це-
лый год. Покупали их свежими, цена за сотню была 
разной: от сорока копеек до рубля (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 
1. Д. 333. Л. 8).

Солили их обычным способом: сначала делали 
рассол, опускали в него огурцы, между ними клали 
листья черной смородины, а сверху – гнет (АРЭМ. 
Ф. 7. Оп. 1. Д. 333. Л. 8).

Иногда засолку огурцов производили следую-
щим образом. Сначала кипятили смородиновый 
лист, а потом его укладывали на дно кадушки, пред-
назначенной для засолки, затем – слой огурцов, не-

много укропу, опять лист и огурцы и т. д., чередуя 
их. Внутренние края кадки натирали чесноком. Ког-
да кадушка наполнялась, заливали в нее рассол. Его 
солили таким образом, чтобы плавало в верхнем 
слое воды опущенное в нее свежее куриное яйцо 
(приблизительно на ведро воды – 1 фунт соли). Ког-
да рассол выливали в кадку, сверху ее закрывали 
кружком или досками. Когда огурцы «приусолеют» 
через 2–4 дня, то тогда только сверху клали камни 
(на кадку в 5 ведер – камней весом 10 фунтов). Кад-
ку спускали в подполье, где огурцы не мерзли и зи-
мой (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 115. Л. 8; Д. 134. Л. 4; Д. 
155. Л. 4–5).

В Грязовецком у. тоже солили много огурцов, 
несмотря на то что больше покупали (АРЭМ. Ф. 7. 
Оп. 1. Д. 202. Л. 17). В Вельском у. у одного или двух 
крестьян имелись небольшие парники для огурцов 
(АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 100. Л. 18).

В Вологодской губ., где в основном сажали 
репчатый лук, его использовали для приготовле-

Амбар для хранения запасов зерна кооперативного товарищества. Начало XX в. 
(Вологодский государственный историко‑архитектурный и художественный музей‑заповедник). 
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ния первых и вторых блюд. Спелые луковицы реп-
чатого лука отваривали в воде в глиняном горшке 
и хлебали ложками. Жители Ембской вол. Кадни-
ковского у. называли это кушанье взвара (АРГО. Р. 
7. Оп. 1. Д. 31. Л. 35).  Зеленый лук как приправу к 
кушаньям употребляли мало, в основном его ели 
вприкуску, начиная употреблять с Петрова поста. 
Толченый лук, смешанный с квасом, был почти 
единственной пищей у крестьян в это время года 
(АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 161. Л. 47). Зеленый лук са-
жали в огородах, но его берегли для луковиц, по-
этому старались собирать для еды дикий лук и 
чеснок. В Бережнослободской вол. Тотемского у. 
крестьяне зеленый лук называли травой (АРЭМ. 
Ф. 7. Оп. 1. Д. 338. Л. 17).        

Овощи старались заготовить в достаточном 
количестве начиная с осени. В Жерноковской вол. 
Грязовецкого у. солили примерно 200–500 огурцов, 
5–20 ведер грибов, 5–15 ведер капусты, сушили 1–3 
четверика грибов, запасали 1–3 четверика редьки и 
1–2 четверика вяленой репы (она шла в основном 
на пироги) (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 210. Л. 73). Кре-
стьяне хорошо знали, что овощи полезны.

Сведения о целебном свойстве овощей запи-
сывались в «травники» – специальные тетради и 
книжки, имевшиеся у некоторых крестьян – «для 
потомства и для пользительности». Так, в одном из 
них о чесноке сообщалось, что кто его ест по утрам, 
«перси чистит и мокроту выгоняет, усиливает ап-
петит. О горохе говорилось: он желудок согревает, 
но во время болезни его есть нельзя: усиливает бо-
лезнь. Коноплю хорошо есть вечером: изгоняет тя-
жесть от сердца; бобы хороши тем, у кого больная 
печень и селезенка и т.  п.» (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 
157. Л. 30).

Овощные блюда сдабривали растительным мас-
лом, поэтому большое место в пищевом рационе за-
нимали льняное и конопляное масло, которое еще 
называли постным, поскольку его особенно много 
употребляли в постные дни. Растительным маслом 
пользовались практически ежедневно, за исключе-
нием некоторых постных дней, когда его, по цер-
ковному уставу, не ели. Домашнее растительное 
масло имело приятный вкус и запах, его употребле-
ние значительно улучшало вкусовые качества того 
или иного блюда. На нем жарили картофель, мясо и 
рыбу, сдабривали овощные блюда, с маслом особен-
но любили есть соленые грибы.

Блюда из овощей обязательно солили. Соль по-
купали. Природные залежи соли издавна разраба-
тывались в Тотьме и Сольвычегодске, где ее добыча 
стала одним из местных промыслов. 

Во второй половине XIX – начале XX в. число 
крестьян Вологодской губ., занятых сельскими ре-
меслами и кустарными промыслами, возросло. По 

мере роста товарно-денежных отношений в стране 
домашнее производство превращалось в производ-
ство на заказ и на продажу. 

В Архангельской губ. с постными блюдами 
употребляли белый, винный уксус, но не покупной 
красный «ренский», а домашнего приготовления 
(Зеленин 1907: 73).

В силу природных условий Вологодская губ. 
была не богата садами. Для Русского Севера разве-
дение фруктов и ягодных кустарников в силу суро-
вых климатических условий не было характерным, 
как в других регионах страны. Но в некоторых 
уездах Вологодской губ. все же имелись посадки 
яблонь. Яблочными садами был богат Вологодский 
у., но здешние яблоки были низких сортов. Неко-
торые крестьяне разводили малину и смородину, 
которые, как и яблоки, они продавали по дерев-
ням, но чаще сбывали в с. Кубенское торговцам и 
частным лицам. Продажа яблок и ягод приносила 
крестьянам хороший доход (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 
155. Л. 4–5). 

У жителей Мольского прихода Тотемского у. 
тоже имелись яблоневые сады, а у некоторых кре-
стьян росло даже по 40 яблонь. Яблоки были очень 
мелкими и кислыми, но их все равно с удовольстви-
ем ели, особенно зимой в замороженном виде. Мо-
ляки также успешно сбывали часть яблок в сосед-
ние уезды, где яблони разводили мало или совсем 
не сажали. При продаже яблоки считали «пятками» 
(АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 369. Л. 33). 

Корреспондент Русского Географического об-
щества А. Шайтанов сообщал, что в 1849 г. в Верхо-
важском посаде у купца 2-й гильдии П. Пестерева 
были теплицы и оранжереи, где он разводил кры-
жовник, малину («шпанский сорт»), яблоки, виш-
ни, виноград, персики, сливы, лимоны, померанцы 
и апельсины (АРГО. Ф. 7. Оп. 1. Д. 32. Л. 5). В ста-
тье Н. В. Ильинского говорится: «Садов нет по всей 
Сысоле, т. к. суровые зимы и заморозки убили бы 
разводимые ягодники и плодовые деревья» (Ильин-
ский 1914: 17).

Этот же автор отмечал, что в Усть-Сысольском 
у. в 1914 г. в пищу употребляли ягоды черемухи, 
черной смородины, рябины, выращивали также 
хмель и клевер (Ильинский 1914: 19).

 В 1849 г. в Усть-Сысольске, как сообщал корре-
спондент Русского Географического общества Е. Ки-
чин, в огородах выращивали, помимо огурцов, ты-
квы, арбузы и дыни (АРГО. Ф. 7. Оп. 1. Д. 30. Л. 28).

 В Мольском приходе Тотемского у., где тоже вы-
ращивали яблони и иногда довольно много, яблоки 
ели в свежем виде. Но яблоки были своего рода де-
ликатесом, поэтому их ели только по праздникам, а 
зимой «в особенном почете» у моляков были замо-
роженные яблоки (АРЭМ. Ф. 7. Оп. 1. Д. 369. Л. 33). 
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Далее кратко обозначим сами ресурсы региона, 
главным образом Вологодского края, чтобы яснее 
выглядела картина масштабности полевой деятель-
ности здесь. Вологодская губ. была создана в 1796 г., 
ее границы включали Вологодский, Вельский, Гря-
зовецкий, Тотемский, Кадниковский, Великоустюг-
ский, Никольский, Сольвычегодский, Усть-Сысоль-
ский и Яренский уезды, а также заштатные города 
Лальск и Красноборск. В состав каждого уезда вхо-
дило от 11 до 49 волостей. В начале XIX в. Вологод-
ская губ. занимала огромное пространство, вместе 
с тем она принадлежала к числу наименее населен-
ных губерний Европейской части России. Из десяти 
уездов Вологодский, Грязовецкий и Кадниковский, 
расположенные на юго-западе губернии, были наи-
более заселенными, а три северо-восточных уезда 
– Сольвычегодский, Яренский и Усть-Сысольский 
– менее заселенными. 

На территории Вологодской губ. проживали 
представители разных сословий – дворяне, мещане, 
купцы и крестьяне. По переписи 1897 г., сельские 
жители составляли 86,6% всего населения губер-
нии (Кабузан 1963: 196–197). Такое соотношение в 
пользу крестьян было характерно и для других се-
вернорусских губерний: «Север всегда был преиму-
щественно крестьянским краем» (Камкин 1992: 6).

В начале XX в. историческая территория Во-
логодской губ. еще сохраняла прежние границы, 
но после революционных событий 1917 г. ее ад-
министративное деление стало подвергаться ис-
кусственному перекраиванию. Достаточно вспом-
нить, что в апреле 1918 г. еще существовала Воло-
годская губ. но уже в июне была учреждена Севе-
ро-Двинская губ. с центром в г. Великий Устюг. В 
1919  г. Вологодский, Грязовецкий, Кадниковский, 
Тотемский, Вельский уезды были выделены и 
включены в состав Северо-Двинской губ., куда 
вошли Каргопольский у. бывшей Олонецкой губ., 
несколько волостей из состава Новгородской губ. 

В апреле 1924  г. волостное и уездное управле-
ние было упразднено и проведено районирование. 
В январе 1929  г. Вологодская губ. вместе с Севе-
ро-Двинской губ. вошла в состав Северного края, в 
1936 г. – в состав Северной обл. После разделения 
Северной обл. в сентябре 1937  г. Вологодская обл. 
была отделена от Архангельской обл. и выделена в 
самостоятельную административную единицу, но 
потом еще не раз ее очертания менялись. Поэтому 
хронологические рамки работы, охватывающие XIX 
– начало XX в. объясняются решением ограничить 
исследование тем периодом, когда границы Воло-
годской губ. не менялись, то есть до 1917 г. 

По своим природным условиям Вологодская 
губ. разделялась на четыре зоны (Памятная книжка 
1870: 16–19). 

В первую – земледельческую – зону входили Во-
логодский, Грязовецкий и южные части Кадников-
ского, Тотемского и Никольского уездов. По состоя-
нию климата они больше тяготели к средней полосе 
России. Хлебопашество составляло основное заня-
тие местных жителей. 

Существенным было и разведение домашнего 
скота, в особенности коров для выработки молоч-
ных продуктов для собственного потребления и на 
продажу. Значительную часть дохода составляли 
производство и продажа сливочного масла. 

Рыболовство удовлетворяло не только насущ-
ные потребности в пище в здешних уездах, но и по-
зволяло торговать рыбой.

Центральным уездом Вологодской губ. являл-
ся Вологодский у., поскольку здесь находился гу-
бернский г. Вологда, располагавшийся на р. Волог-
да, впадающей в самую крупную водную артерию 
р. Сухону. Сухона берет свое начало из о. Кубенское, 
она являлась связующим звеном между Северной 
Двиной, Невой и Волгой, обеспечивая выход грузов 
на Волго-Балтийский водный путь.

В Тотемском у. особенно выделялся бассейн 
р. Кокшеньги, где вдоль по течению одноименной 
реки проживали «кокшары». (В силу географиче-
ских условий он был обособлен от остальной части 
уезда.) В 1808 г. кокшеньгские удельные волости 
были переданы из Архангельска в управление Во-
логодской удельной конторы. С этого времени гра-
ница Вологодской и Архангельской губ. разделила 
Кокшеньгу в нижней части ее течения. В середине 
XIX в. на Кокшеньге было 382 селения (Попов 1857). 
Жители Кокшеньги считали себя потомками новго-
родцев и противопоставляли себя «сухонскому на-
роду» – жителям бассейна р. Сухоны, выходцам из 
центральных областей России (Балашов, Марченко, 
Калмыкова 1985: 13–15). Особенностью Кокшеньги 
было то, что в Спасском приходе жили старообряд-
цы, или, по-местному, «раскольники».

Вторая зона включала северную часть Николь-
ского у., весь Устюгский у. и считалась переходной 
между земледельческой и промысловой зонами. 
Хлебопашество было здесь менее развито, чем в 
первой зоне, поскольку земля нуждалась в сильном 
удобрении, поэтому основными занятиями стали 
сплав леса для заграничной торговли, а также ско-
товодство, особенно в Устюжском у.

Третью зону, включающую северную часть Кад-
никовского и Тотемского уездов, а также Вельский 
у., можно считать заводской и лесопромышленной. 
Хлебопашество не могло удовлетворить потреб-
ности местных жителей, главным источником их 
дохода было льноводство. П. Воронов, сравнивая 
пищевой рацион жителей Верховажского посада 
Вельского у. с крестьянским, писал: «Занятия Вер-
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ховажского посада, жизнь его составляющие, суть: 
торговля и земледелие с скотоводством» (Воронов 
1860: 121–150).

Северная часть Сольвычегодского у., Яренский 
и Усть-Сысольский уезды – это четвертая зона, ко-
торую можно назвать промысловой. Из-за сурового 
климата здесь почти невозможно было выращивать 
пшеницу, но возделывали овес и даже рожь. За ис-
ключением ячменя, и то только в северных частях 
Яренского и Усть-Сысольского уездов, особенно 
трудно было возделывать зерновые на Печоре, гра-
ничащей с Сибирью, поэтому здесь издавна разви-
вались местные промыслы, включающие в основ-
ном охоту на диких зверей и птиц. 

В Яренском у. проживало больше коми (зырян), 
чем русских, его северо-западная часть была из-
вестна под названием «Удоры» или Удорского края. 
От местных зырян перешло в русский язык назва-
ние тупыси или тупыски – изделия из ржаного хле-
ба, которые в Вологодской губ. назывались рогуль-
ка. Урожай хлеба в Удорском и Печорском крае был 
ничтожным (Арсеньев 1866: 18, 52).

В Яренском и Усть-Сысольском уездах, где осо-
бенно много проживало коми (зырян), промысел 
рыбы вели на Вычегде, Сысоле, Лузе, Илыдзе, Мыл-
вах, Подчерье, Щугуре, Печоре. Улов, сбыт которого 

шел в восточные губернии России и в Архангельск, 
был развит в основном по Печоре и ее притокам, 
Пижме и Цильме. Особенно много рыбы ловили 
жители с. Усть‑Цилемское (Арсеньев 1866: 3–5). 

Усть-Сысольский и Яренский уезды представ-
ляли особый интерес как зона совместного прожи-
вания и тесных контактов пришлого русского насе-
ления и местных жителей – коми (зырян). Отсюда 
общее и особенное в питании, обрядах, связанных 
с приготовлением некоторых блюд, и их названиях.

Вологодская кухня стала приобретать «за-
конченный характер» к концу XVIII в. и получи-
ла свое оформление в XIX в.  При всей общности 
черт, типичных для русского этноса в целом, а 
также особенностей, характерных для северного 
региона, пищевой комплекс вологодского насе-
ления сформировался как цельное и устойчивое 
сочетание повседневных, праздничных и обря-
довых блюд. Он состоял из определенного ассор-
тимента исходных продуктов, предназначенных 
для приготовления пищи в будни и праздники, 
и имел множество местных особенностей. В це-
лом же для жителей Вологодской губ. оказалось 
характерно преобладание в пищевом рационе 
растительной пищи, что всегда было присуще 
русскому этносу.
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CULTURE OF TRADITIONAL FOOD IN THE RUSSIAN NORTH:
PRODUCTS FROM THE FIELD AND GARDEN

Abstract. The article deals with a purely ethnographic, important for any nation topic of traditional nutrition. The 
Russian North is a special region that has its own face, cultural, social, ecclesiastical, but at the same time it is part of 
the all-Russian space. That is why it is so important to single out in the tradition of northern Russian nutrition the 
unique, regional, associated with the natural and cultural characteristics of this region. The author relies on a wide 
range of unpublished sources - field, archival, as well as scientific literature, on the basis of which the picture of the 
traditional diet of northerners is built.
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