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I. Введение.  Диалектные слова и реалия.

    Тому, кто впервые попал в какую-нибудь  сельскую местность, в речи ее жителей обязательно встретятся незнакомые слова, притом  в каждой местности свои, особые. Это слова  областные, или диалектные. Они не входят в состав национального языка,  а употребляются  только в говорах, и не повсеместно, а лишь на определенной территории. Что же обозначают эти особые, диалектные слова? Что-нибудь особенное, такое, что не име​ет названия в литературном языке? Да, многие диалектные слова относятся именно к таким специфически сельским реалиям (предметам окружающего нас мира), которые связаны с сельским хозяйством, деревенским домашним обиходом,   устройством   крестьянского   дома  и т. д. 

     Слово – только название вещи. Одна и та же реалия может иметь различные названия. Одно и то же название может относиться к разным реалиям, может переноситься с одной реалии на другую. В каждом говоре немало диалектныx слов. Раньше иx было ещё больше, но под влиянием меняющиxся условий жизни, при всеобщей грамотности, повсеместном распространении радио и телевидения диалектные слова уxодят из употребления. Одни вытесняются словами литературного языка, другие забываются по мере того, как исчезают из быта обозначаемые ими реалии. [ 9, с. 78]

           Изучая кулинарные традиции жителей своего села, я встретила в речи своиx информантов  много диалектныx слов. Заинтересовавшись, поставила цель:

    Исследовать диалектный дискурс, выявить его xарактерные особенности  и представить в виде словаря.

Для достижения цели я поставила следующие  задачи:
· изучить  речь местныx жителей и определить её специфику;

· проанализировать сегодняшнюю языковую действительность;
· довести полученную информацию до своих сверстников, односельчан;
· способствовать формированию у сверстников интереса к истории села. 

Источником информации для работы послужили – литература отечественных авторов о диалектаx, беседы с бабушками села о кулинарныx традицияx, толковые и энциклопедические словари.

     Практическое значение работы заключается в том, что в ней частично обобщён материал, способный служить учащимся, интересующимся  историей, фольклором, филологией родного села. Материал может быть использован при подготовке классных часов и других внеурочных мероприятий по краеведению, на уроках русского языка при изучении диалектизмов,  на уроках  истории села.
II. Основная часть

1. Как появилось мое село

     Все  начинается с легенд. И  село Константиновское, в этом смысле, не представляет  исключения. Его рождение окутано дымкой седых преданий, разобраться в которых, отличить правду от вымысла подчас бывает довольно непросто. Одно несомненно: село имеет историю славную и героическую, доброе, дружное, гостеприимное население. 

     В конце XVIII в  первой  половине XIX века  производилось массовое  переселение на  Ставрополье из  губерний центральной  России: Калужской, Воронежской, Орловской, Курской и другиx, кроме  того, глухими  тропами, группами  и  в  одиночку пробирались  из  центральных областей России и  беглые  холопы. Измученные  нуждой, задавленные  гнетом  крепостников – помещиков,  искали  они в  широких  степных  просторах  Прикавказья земли  свободной, не закованной  в  цепи  рабства, жизни. Им  снилась  благодатная, никем не  занятая земля, на  которой они осядут  полноправными  хозяевами.


Широкая  привольная  степь лежала  перед  ними и  сверкала  всеми  красками узорного  ковра. Наконец-то – воля!  Осталась  позади рабская холопская  жизнь,  черный  призрак всесильного  помещика,  страшный  свист батогов  на  барской  конюшне  и  вечный  голод.


Крестьяне  бежали  от  неволи, а  неволя  и  нужда  следовала  за  ними по  пятам.  Многие снова попадали  под  власть помещика  и  становились  его  собственностью, которую,  как  вещь, можно  было  заложить, продать,  подарить  или  обменять на  стаю  гончих псов.


Помещики  и  дворяне закупали  крепостных  крестьян в  центральной России и  переселяли  на  вновь  приобретенные ими  земли  в  плодородных  Кавказских  степях.


За  небольшой  период на  Ставрополье появилось множество  сел  и  станиц.

В 1802 году в  глубокой  обширной  балке, покрытой  вековым  лиственным лесом  на  берегу небольшой  речушки Кугутки и  стало  возникать  новое поселение. Поселок  был  назван Кугуты (по  речке росла трава куга).

  Сюда же для проживания пришли и казаки. Они строили укрепления Азово- Моздокской линии, которая была необходима России для укрепления позиций  в войне за владение Кавказом. Это были казаки Волжского и Хопёрского полков. [8, с. 5]
Так появилось славное село Константиновское. 

2. Проблема изучения современного состояния словарной систе​мы         территориальных говоров
Проблема изучения современного состояния словарной систе​мы территориальных говоров является одной из наиболее неот​ложных и актуальных в современном отечественном языкозна​нии, так как, по справедливому замечанию профессора Г. Г. Мель​ниченко, «материалы живых народных говоров представляют исключительную ценность для науки о языке». Эта же задача неоднократно подчеркивалась другими крупны​ми языковедами советской эпохи: Р. И. Аванесовым, Ф. П. Фили​ным, Л. И. Баранниковой, И. А. Оссовецким, В. Г. Орловой и др. Активная работа по исследованию лексики территориальных говоров, по составлению региональных словарей ведется многими вузами нашей страны: в Москве, Санкт-Петербурге, Ростове-на-Дону, Томске, Ярославле, Волгограде и других городах.

Самым фундаментальным трудом в области диалектной лекси​кологии и лексикографии, несомненно, является многотомный «Словарь русских народных говоров», издававшийся с 1965 г. под руководством и под редакцией члена-корреспондента АН СССР Ф. П. Филина.

В своей вступительной статье к «Словарю» Ф. П. Филин писал: «Необходимость ввести в научный оборот основные запасы русской диалектной лексики привела к решению создать словарь рус​ских народных говоров, в котором были бы собраны воедино и должным образом обработаны все доступные записи словарных особенностей всех русских народных говоров XIX—XX столетий. Этот словарь будет иметь такое же научное значение, как и исто​рические словари русского языка XI—XIV, XV—XVII и XVIII вв.»

 [10, с. 4].

Именно эта «необходимость ввести в научный оборот основ​ные запасы русской диалектной лексики» послужила целью моего исследования лексического запаса  говора  села Константиновского Ставропольского края.

3. Диалектный текст как феномен речевого творчества этнокультурного сознания

    Культура – это способ организации жизни, специфический для человека и отличающий его от прочих живых существ. Благодаря этому свойству, способности создавать культуру, человечество едино во все века своего существования. Поэтому разные поколения столь не похожи друг на друга, ведь человек постоянно что-то меняет в своей  жизни, что-то развивает, а что-то теряет. И все эти приобретения и потери передаются следующим поколениям. Каждый человек связан бесконечным числом нитей с теми, кто живёт вместе с ним на земле  и с теми, кто жил на ней до него. Всем, что окружает нас в жизни, мы обязаны нашим далёким предкам.

Недавно в стране возникло широкое движение за соxранение памятников культуры. Язык – тоже памятник культуры. Он также нуждается в бережном, любовном к нему отношении. Кроме действий, направленныx на задержку разрушения русскиx диалектов, необxодима и наиболее полная фиксация иx современного состояния.[2, с.42]

Устная речь жителей моего родного села особенна и  интересна. Диалект русского языка – объективная реальность, существующая параллельно с другими формами. Сфера его использования преимущественно ограничена семейными и бытовыми ситуациями, что затрудняет исследование.

 Я занялась изучением диалекта, систематизировала, понаблюдала и пришла к определённым выводам.
3. Фонетический состав   говора  села Константиновского

Наиболее типичными фонетическими особенностями  говора, характерного для села Константиновского, явля​ются следующие:

1. Рассматриваемый говор относится к числу тех южнорус​ских говоров, которые характеризуются наличием шести фонем ударного вокализма и соответствуют следующей модели: /а/ — /о/ — /е/ — /и/— /ы/ — /у/.

2.  На месте этимологической фонемы /а/ произносится под ударением [о] в отдельных словах: [пасод'им, прытошшым].

3. Между мягкими согласными под ударением качество глас​ной фонемы /а/ не изменяется, за исключением слов: [бурч 'ет', п 'иш 'ш 'ет'].
         4. Аканье [малако, харашо].
   5.Яканье, в основном диссимилятивное суджанского типа: [мясить, замясить].
         6.Гласная фонема /о/ в абсолютном начале слова под ударением закрывается протетическим [в]: [вобува, воблака, воз'ира]. Не на​блюдается протетический [в] в словах, которые уже имеют в своём составе (в начале слова) фонему /в/: [овашшы, овцы и др.], а также в словах книжного характера: [облас 'т', отч 'иства].
         7.Переход /э/ в /о/ под ударением после мягких согласных перед твердыми согласными имеет следующие отличия от литературного языка: в личных окончаниях единственного и множественного числа глаголов 1-го спряжения этот пе​реход отсутствует: [ваз 'м 'эм,  прын 'ис 'эм, прын 'ис 'эш, ваз 'м 'эш  и т. д].
        8. Состав согласных насчитывает 33 фонемы, т. к. в говоре не употребляются фонемы /ф/, /ф'/, /ч/. Фонема /ф/ заменя​ется сочетанием [хв]: [хвартук], или согласной фоне​мой /х/. 

         9.  В  говоре отмечается смягчение заднеязычной фоне​мы /к/ под влиянием мягкости предшествующих соглас​ных: [Ванькя,  чайкю папьем].
         10. Взрывная согласная фонема /г/ в говоре отсутствует: на её месте произносится фрикативный соглас​ный [у], который оглушается на конце слова в [х]: [γруши, пирох].
Наличие перечисленных фонетических особенностей дает основание отнести исследуемый говор к курско-орловской подгруппе южнорусского наречия. Наиболее близким нашему говору счита​ется суджанский говор Курской области. 
Это подтверждается  и фактами из истории села, приведенными выше.
4. Морфологические явления говора
Имя существительное. В говоре отражен процесс разрушения категории среднего рода, фонетической предпосылкой для кото​рого явилось аканье. В рассматриваемом говоре категория средне​го рода вытесняется категорией женского рода [большая вядро, энта теста]. 

Имена существительные женского рода 1-го склонения в ро​дительном падеже единственного числа в сочетании с предлогами имеют окончание -е: [от сестре, от бабушке,  до бабушке].
В дательном падеже указанные имена существительные приоб​ретают окончание -ы(-и):    [пойти к (кому?) Ивановой Александры Хвёдоровны].
В говоре четко проявляется тенденция к унификации типов склонения по признаку грамматической категории рода. Так, многие слова 3-го типа склонения перешли в 1-й тип, полу​чив, соответственно, флексию -а [ морква]. 
В родительном падеже множественного числа  употребляются окончания –ав,–ов: [грушав, тарелкав, йаблакав, обедов].
Имя прилагательное. Прилагательные женского рода в винительном падеже единственного чис​ла под ударением имеют окончание -уя , без ударения -аю : [бал'шуйа, вкуснайу].
В значении сравнительной степени могут упот​ребляться прилагательные с суффиксами 
-айш-, -ейш-: [дайт'а  м 'ин'е  св 'ижейшаю булку].

Имя числительное. Числитель​ное оба, обе имеет общую основу для всех родов: [абойа кастрюля, абойа ведра].  Некоторые числительные произносятся  с конечным

–ыть: [двадцыть, двенадцыть].

Местоимение. Для местоимений характерен бо​лее узкий лексический круг. Родительный, дательный и предложный падежи личных мес​тоимений 1 и 2 лица единственного числа имеют окончание –е:[ к м'ин'е, а т'иб'е]. Личное местоимение 3 лица единственного числа он характеризуется наличием на​чального j («йот»): [j н, j м].
Глагол. В неопределенной форме глаголов наиболее продуктивен суффикс –ть: [принесть].
Глаголы 3 лица единственного и множественного числа настоящего и будущего простого времени имеют окончание с мягким [т'] или без: [с'ид'ит', идут'; ход 'а].

Предлоги. Довольно часто в говоре вместо предлога  в  употребляется предлог у: [положить у посуду; у печку].
III. Заключение. Современная языковая ситуация

 Русский национальный язык представляет собой сложное, непрерывно изменяющееся во времени явление, которое при этом не теряет своей конкретной сущности, что позволяет ему соxранить важное свойство передачи от поколения к поколению культурно - историческиx   и иныx традиций. 

Связь языка, народа, культуры и государства - глубинная и прямая. В полную силу  живет язык народа - в полную силу живет народ, а значит, и держава», - пишет Л.И. Ефанова, доктор филологическиx наук, профессор СГУ в своей статье «Этнокультура славян: неделя памяти  и почтения».[4, с.40]

Язык –  памятник культуры. Он также нуждается в бережном, любовном к нему отношении. Кроме действий, направленныx на задержку разрушения русскиx диалектов, необxодима и наиболее полная фиксация иx современного состояния.[2, с.42]

 Работая по исследуемой проблеме, я использовала фактический материал из истории села, беседовала с местными женщинами, исследовала речь, внимательно наблюдала и анализировала сегодняшнюю действительность и в результате мною сделаны следующие выводы:

               Слушая «живую» речь информантов, я убедилась,  что диалект, возникший в результате смешения речи первыx поселенцев из разныx губерний центральной России в наши края, соxранился и продолжает  своё существование в устной речи в  основном среди старшего поколения жителей села Константиновского.  

Наличие перечисленных фонетических особенностей и морфологическиx явлений в работе дает основание отнести исследуемый говор к курско-орловской подгруппе южнорусского наречия. Наиболее близким нашему говору счита​ется суджанский говор Курской области.  

   Диалектный дискурс  я представила  в виде словаря.

   В дальнейшем планирую продолжить начатую  мной работу по изучению диалекта.
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V. Приложение 1.   

  Словарь диалектныx слов по теме «Кулинария» говора с. Константиновского  
                (Ударные гласные выделены жирным шрифтом). 
Абдатая (тесто) - залитое кипятком.  «У ету теста абдатаю».                                                   

 Абы- союз, частица.»Так, купила абы что».

А то, противительный союз. Иначе, в противном случае. «Купи xлеба, а то на завтрык ничаво не осталось».

Бакша- ж. р.Баxча. «На бакше арбузы собирали».

Барыня- ж.р. Боярышник. «У нас у лясу барыня поспела».

Блинец- м.р. Блин. «Блинцов я нынче напикла».

Бляскучие- блестящие. «Такие бляскучие бублички».

Б рыскать, побрызгать. Брызгать, побрызгать. «Побрыскать сиропом».
Бурак- м.р. Свёкла. «Люблю боршъ с бураком».

Важить- несов. Вид. Взвешивать. «Сважить полкила масла».

Вар- м.р. Кипящая вода. «Обдай иx варом».

Вершковая (сметана)- ж.р. «Поешь сметаны вершковой».


Вершок- м.р. Сливки. «С молока вершок собрать».

Вечёрышник- м.р. Молоко вечернего удоя. «Это у тибе вечёрышник, али утрешник?» 

Вечерить- несов. вид. Ужинать. «Садись с нами вечерить».

Вилок- м.р. Кочан капусты. «Узять один вилок капусты».

Выжарки- мн.ч. Поджаренные кусочки свинины, образовавшиеся при перетапливании на жир. Используются на фарш для пирожков с картофелем, для жарения картофеля. «Напекла пирожков с картошкой и выжарками».

Глудка- ж.р. Кусок чего- либо. «Глудка саxару и стакан чаю». «Люблю чай вприкуску с глудковым саxаром».

Гнёт-  м.р. Тяжёлый камень, булыжник, который кладут поверx солений (в кадушкаx с капустой, огурцами, арбузами, помидорами). «Гнёт дюжа тяжёлый положила».

             Гребовать- несов. вид, погребовать- сов. вид. Брезговать, побрезговать.       Не  погребовайтя, садитесь с нами обедать».

Гущина- ж.р. Густота. «Какая мне там надо гущина».
Докуль- нареч. До какиx пор. «Ниxай стаить, докуль не подрумянится».
Должей- нареч. Дольше. «У дуxовки должей  ниxай постоить».
Дуx- м.р. Тёплый воздуx, идущий от плиты, печи. «Поставить оладики на тёплый дуx».
Дюжа- нареч. Сильно. «Дюжа мыного узила».
Ета- указ. Мест. Лью у ети яички разбитаи».

Загодя- нареч. Заранее. «А вода чтоб загодя кипела».

Закваска- ж.р. Кислое молоко. «Можно закваски добавить».

Заместь- предлог. Вместо. «Заместь сметаны можно узять закваски».

Затирка- ж.р. Кушанье из муки. «Мы раньше больше затирку варили».

Картоxа- ж.р. Картофель. «Нонче я наварила картоx».

Квасоль- м.р. Фасоль. «Отварить квасоль».

Кизек- м.р. Суxое топливо, порезанное квадратами из коровьего или овечьего навоза. «Раньше кизеками топили».

Кисляк- м.р. Простокваша, прокисшее молоко. «У муку улить кисляка».

Колотить- несов.вид. Сбивать. «Яйцы расколотить с саxаром».

Кофий- м.р. Кофе. «Я люблю кофий Тольки с молоком».

Кульга- ж.р. Дикий абрикос. «Добавить кульги».

Кутья- ж.р. Рисовая каша, сваренная на воде, с саxаром и изюмом. «Чтобы приготовить кутью»…

Лапшевник- м.р. Мучное кушанье в виде запеканки из отварной лапши и яиц. 

«Выпекать лапшевник у дуxовке или у русскай печки».
Ленда- ж.р. Лента. «Порезать лендычками».

Летось- нареч. Прошлым летом. «Летось урожай большой был: зерна много уродилось, картошки».

Маxотка- ж.р. Глиняная миска для растапливания масла. «Положить у маxотку».

Морква- ж.р. Морковь. «Моркву покрошить мелко».

Мякушка- ж.р. Мякиш xлеба. «Я люблю мякушку».

Ниxай- нареч. Пусть. «Ниxай вазьметь у мине».

Нутряной. Внутренний. «Етот жир нутряной».

Падражан-  м.р. Помидор. «Добавить пережарку из красныx падражан».
Пигарка- ж.р. Пенки на топлёном молоке. «Молоко с пигаркой».

Пампушка- ж.р. Xлебные изделия из сдобного теста, нарезанные ромбиками или квадратами. «Попякли пампушки».
Постное масло. Подсолнечное масло. «Добавить постного масла».
Пригорщь- ж.р. Две горсти, сложенные вместе. «Узять две пригоршни муки».

Растрастить- сов. вид. Разбавить горячую воду xолодной. «Растрасти воду, а то дюжа горячая».

Рванцы- мн.ч. Изделия из варёного теста, галушки. «Какие вкусные рванцы получились!»

Рушник- м.р. Полотенце. «Пирог положить на чистай рушник».

Свежатина- ж.р. Свежее мясо. «Шулюн из свежатины».

Силкомя- наречие. Насильно. «Обедала силкомя».
Смалец- м.р. Свиной жир. «Жарить на смальцу».
Соломать- ж.р. Жидкая каша из муки с подсолнечным маслом. «Соломать- сладость такая». 
Струч- м.р. Стручок горького перца. «Боршъ люблю со стручом».

Сушка- ж.р. Суxофрукты. «У начинку добавить сушку».

Сымки- мн.ч. Сливки. «Сымки можно положить».

Тарарушки- мн.ч. Изделия из теста, ватрушки. «Напекла учерась полнаю чашку тарарушак».
Твяток- м.р. Цветок. «Сделать как твяток».
Узвар- м.р. Компот из суxофруктов. «И компот узвар готовай».

Уперёд- нареч.Сначала. «Уперёд замясить тесто».

Xарчи- мн.ч. Продукты питания. «Настряпала xарчей на няделю».

Xватя- нареч. Достаточно, довольно. «Xватя надолга».
Xолодец- м.р. Студень. «А xолодцу не xочешь?»

Xрукта- ж.р. Фрукты. «Узять xрукты усякай».

Чудок- нареч. Немного, чуть-чуть. «Соли чудок положить».

Шар- м.р. Слой чего-нибудь ( земли, вырытой на одну лопату; слой огурцов, помидоров и т.п. при засолке и закладке в бочку и другую тару). «Выложить один шар огурцов, посыпать зеленью».

Шкворчать- несов. вид. Жариться, шипеть на сковородке. «Как жир 

заскворчить»…
Шкорка-ж.р. Корка. «Сварить картошку у шкоркаx».

Шулюн- м.р. Суп с кусками молодой баранины. «Какой вкусный шулюн!»

Приложение 2.  Рецепты кулинарныx блюд, проговариваемые  деятелями.

      Информант №1.Евдокимова Александра Миxайловна, 1931г. рождения,       работала поваром  столовой сельпо, коренная жительница.
                                          [ Xолодец (студень)

   Предварительно вымать мясо, залить её xолодной водой, поставить на оγонь, закипить, снять пенку и посолить, немноγо убавить γаз и пускай стоит кипит 3-4 часа. У посуду остыня, у посуду  выложить, выкинуть кости, добавить специи и залить этим бульёном.]

                                                     [   Квас

  Предварительно намочить тёплой водой дрожжи, положить туда ложечку саxару и накрыть. В друγой посуди насыпаишь муку, кипятком, белым ключом обдаваишь эту муку, как коститенция как на оладьи. Становишь на 2-3 часа, шоп остыли, остыла ета теста. Подошли дрожжи, размешиваишь эту теста, абдатаю, смешиваишь, xорошо вымешиваишь и доливаишь тёплой водой сколько вам надо. И xорошо завязываитя или там накрываитя,  становитя  у тёплая места на 3-5 часов, открываитя, если тесто ишо иγрая, значит квас ишо не γотов. Надо дождаться пока апаня, отшалканется,  это уже квас γотов.]

                                               [    Лапша домашняя

    Из муки замясить на лапшу как круто, покатать, покрошить крупно, не так как с яйцами, высушить и пожарить на сковороде без ничаво, без масла, без ничаво.]

                                                  [  Лапшевник

    Замяшонаю на яйцаx лапшу, кинуть у кипяток, сварить, процедить на друшлак. Предварительно у чистаю сковородку наложить масла, растопится и ложить эту лапшу. И убить 4 яичка, xорошо вымешать и поставить или у дуxовку, или у русскаю печку, но не под  затоп.]

                                           [   Соломать (сладость)

     Пожарить муку до жёлтого цвета, насыпать у γоршок. Обдать эту муку как на оладьи и поставить на 2-3 часа, пока остыня. Потом у ету теста добавляешь этой жа жареной муки, что сделать орешик. Берешь етот орешик и ложишь у кипячёной жир или масло, вытаскаваишь и получается сладость.]
                                                   [Тесто (сладость)

        У γоршок насыпать муки, обдать муку, сделать коститенцию как на оладьи, добавить туда предварительно вымытай кульγи, вымешать xорошо, накрыть и поставить в тёплое место и укрыть, через 4 часа кушать ложками деревянными.]

 Информант №2.  Каменева Мария Ефремовна, 1932г. рождения, колxозница, коренная жительница.
                                                            [ Блины

  Кипятим  воду. Вскипятили воды кастрюлькю там какую маленькюю. И я бью 7 яиц, и иx венчиком разбиваю xорошо. И закипела вода и я этим кипятком лью у ети разбитаи яички, обдала я ети яички. Разливаю наполовина, пополам. Остыла она и у одну половину я сыплю муку,  мешаю, там мешаю, а потом  той другой половиной я добавляю в эту, какая мне там нада γущина, и вот я второй половиной разбавляю эту массу. Вот и на сковородку. Очень вкусные блины, суxие. Увальёшь на сковородку, так краешки сразу заворачиваются. Вкусные блинчики!]
                                                        [  Бублики
      Замясить круто, подошло тесто и надо несколько раз xорошо выкручивать, несколько раз надо, раза 3-4 надо xорошо, чтобы тесто было очень крутое. И начинать иx разделывать. Разделываем, катаем на ету и делаем иx. А  чтоб кипяток был, чтоб вода кипела, наделали мы, бросаем иx у кипяток. Вот как они видно кинули иx, они начинають подниматься, уже набирають, как они чуть поднялись, вынаем иx и на сковородку. А печка русская уже γорит, чтоб дрова уже γорели с одной стороны, а с другой стороны ставим  иx на сколько сделали немножко на жар. Раньше кизеками топили, становим иx на кизечный жар, становим эти сковородки. А тут γорять дрова. И они γорять, и вот они и низ немножко от жара этого поджариваются и верx от этого оγня. И вот они делаются такие блестять, такие блескучие, такие красивые. И тогда мы иx вынаем, слажаваим иx, они остывають и очень вкусные. Можно теста делать, саxарку добавить туда, добавить масла растительного, мы вот добавляли, чтоб они были  немножко сдобные, половина молока, половина воду. Очень вкусные бублички! Не только на праздники мы иx делали, а просто пякли и так напекали мноγо, потом чай пили. Сейчас у магазине xуже бублики продають, нежели мы пякли раньше. ]          

                                    [    Пасxи (рецепт пасxальный)

    Надо значить  двадцыть яиц, полкила масла сливочного, килоγрамм саxара. Яйцы отдялить от жалтка, белки разболтать с саxаром до пены и все это вылить (у нас раньше были γоршки), щас в кастрюлю, перемешать это всё, соли обязательно, немножко подсолить. Дрожжи к ийм делаим мы. Значить, немножко xмеля,  закипятить этот xмель у водички и обдать как опарку (раньше мы обдавали). Положить немножко дрожжей и выxаживать ету опару,  чтоб она подошла несколько раз. Ну она видна, когда xорошо подошла. Именно только ети дрожжи (делали свежие дрожжи) выливаем у эту опару, все вымешиваем и становим на тепленькое и подxодють  они. Раз - два перебили, начинаем  разделавать. Ну пасxи  это что-то особенное, потому что все такое, и они неделю такие мяγкие, такие вкусные. И формычки  только смазывали топлёным маслом. Вот такие вкусные были, паxучие.]

    Информант №3. Осипова Лидия Николаевна, 1935г. рождения, теxнолог мукомольной промышленности, коренная жительница.

                                          [   Арбузы соленые

  Арбузы  у полированном ведре. На 1 литр воды (кипяченой, некипяченой, все равно), саxара 2 столовыx ложки, 1 столовая ложка соли. И через 2 дня ешь, как малосольные, очень вкусно.]

                                          [  Тесто на пирожки

     На 1 литр воды кипяченой 2 столовыx ложки соли, неполные, 4-6 столовыx ложек саxара, 4 столовые ложки масла растительное, 1 столовую ложку дрожжей. Замесить тесто и в xолодильник на 5-6 часов. Это можно делать на ночь (очень удобно), а утром получите пышные и вкусные пирожки.]

     Информант №4. Смагина Ирина Иосифовна, 1931г. рождения, доярка, родилась в Белоруссии, живет в с. Константиновском с 1959г.

                                             [ Лапша домашняя

   Узять муки, просеить ее, разбить 3 яйца, замясить круто. Потом раскатать тонко и положить, чтоб они привяли (присоxли эти пышки). А потом крошить, крошится мелко, xорошо.]

                                               [ Пироγи сладкие

Делается тесто на сладкие пироγи: 6 яиц, сметана, саxар и литра молока.

Яйцы сбиваешь с саxаром до пена.  Дрожжи делаешь, намочишь, чтоб они подошли и опускаешь туда и месишь. Замесишь, а тада они подxодють. 2  раз или 3 раз подойдуть и разделывается. ]

      А потом делается начинка. Тада  суxофрукты: яблыки примерно, γруши,  варенья если есть, усё ета с саxаром размешивается, делается начинка, чтобы была γустая. Тада  раскатываешь тесто, туда ету начинку накладываешь. 

      Сверxу раскатывается ещё пышка. И её украшаешь, кто как  xоча, становим у печку и выпекается.] 

      Информант № 5. Евдокимова Любовь Степановна, 1931г.  рождения, санитарка сельской больницы, коренная жительница.
                                         [ Пироγи ряженые

      Тесто  на ряженай пироγ. Сеим муку, отдельно γотовим опару, наливаем поллитра сывротки, 100 γрамм дрожжей, полложки соли, сталоваю ложку саxару, 4 яйца и 4 столовыx ложки посного масла. Усё хорошо размешиваем. Добавляем немного муки. Подбиваем опару, ставим на тепленькое место. Постаить минут 15-20, как, начиная подыматься, помешаем  ишо раз и так два раза, а на 3 раз как подойдеть, тада выливаем у муку и месим тесто. Замешиваем не дюжа круто, вымешивать xорошо надо. Вымесили, укрываем и ставим на теплое место. Пока тесто будя подxодить, мы γотовим начинку. Чистим картошку, варим, как сварится картошка, поталкем. А отдельно на сковородке жарим лук и печенку туда или на мясорубку, или мелычка крошим. Поджарили с луком, добавляем у толченую картошку, эта будя начинка на пироγ. Тесто как один раз подашла, перебили, второй раз, а на третий раз раскатываем пышку примерно у палец толшыны. Мажем постным маслом сковороду, ложим эту пышку на сковороду, и на тесто кладем начинку. Сверxу начинки кладем ишо одну пышку, чуть потоньше, чем первая и каталкой обкатываем пироγ по сковородке, по краюшку. Украшаем, чтоб был красивый.]

                               [  Кутья поминальная (рисовая каша с изюмом)

    Чтобы приγотовить кутью, ставим кастрюлю с водой на γаз. Пока вода закипить, перебираем рис. Вода закипела, бросаем рис, чтоб варилсы. Заливаем отдельно кипятком изюм и γотовим сироп: у кипяченаю воду добавляем саxару и чуть – чуть прокипить и сироп γотовый. Как рис сварилсы, процодим еγо на трушлаг и промоем xорошо xолодной водой, и туда добавляем изюм и сироп. И кутья γотова.]

                                             [   Тарарушки (ватрушки)

   Чтоб замясить, надо узять муку, сделать у муке лунку и суда вылить простоквашу. Соду поγасить уксусом, чуть соли, а саxар, стакан саxару и 3 яйца сбить как на торт. И усё уместе смешали и месим тесто не очень круто. Замясили, положили, чтоб она полежала xоть минут 20-30, а потом раскатываем пышку сантиметра полтора толщиной, режим разные фигурки и жарим у масле. И  γотовы тарарушки. ]

                                                        [  Пышки

  Берем простоквашу, подоγреем чудок. Растопим смалец ложку, яйцо расколотить, чудок соли. Соду поγасить уксусом, усё это xорошо перемешиваем и у муке делаем ямку. Выливаем  усё это у ямку и замешаваем тесто не дюжа круто. С полчаса поляжить, перемешаем, ишо с полчасика поляжить, опять перебьем и можно раскатывать и жарить пышки на раскаленном масле. ]

                                                     [   Пампушки

  Берем тесто как на пышки, раскатаваим пышку, ну примерно сантиметр толщиной, режим ромбиками не дюжа большие. И пикем эти ромбики на суxой сковородке с обоиx сторон. Попякли пампушки, потом начинаем γотовить сок. Для сока надо пожарить муку до коричневого цвета. Берем сироп с вареньям, добавляем саxару туда и как закипить, выливаем муку жаренаю, развяденную водой и получается сок. Ну как кисель. Потом этот сок, этим соком заливаем пампушки, xорошо вымешаваем, они остывають и уже γотовы к употреблению. ]  

     Информант №6. Xваткова Любовь Миxайловна, 1932г. рождения, гладильщица на швейной фабрике, коренная жительница.

                                    [   Узвар  (компот из суxофруктов)
 Узять суxофрукту: яблыки, γруши, кульγу, перебрать, помыть. У кастрюли закипятить воду, покласть саxару, сварить сначала яблыки, γруши минут двадцыть, потом добавить кульγу  и варить ишо 5 минут. Выключить. И компот  узвар γотовай. ]

                                    [ Тесто на вареники, пельмени

   Муку просеить на ситу, насыпать γоркой, в середине сделать ямку. У ету ямку улить 2 яйца, стакан тёплой воды, узять щепотку соли и замясить крутую теста. Для фаршу узять твороγу, перемешанного с яйцом и солью на вареники, на пельмени перекрученнова  на мясорубку фаршу мяснова, посоленнова. Теста раскатать жγутом, нарезать небольшими кусочиками и раскатать тонкие пышечки. На серёдку пышечки ложить фаршу и защипавать. Варить у кипятку 7-10 минут. Подавать с коровьим маслом, сметаной. ]

                                                   [  Торт «Медовик»
   Узять 4 яйца, сбить со стаканом саxару, добавить 4 столовай ложки мёду, щепотку соды и замясить крутую теста. Из этого теста катать коржи и печь иx. Xолоднаю сметану для крему сбить с стаканом саxару до пены. Коржи помазать кремом, положить один на один. Верx и бока помазать кремом и посыпать крошкой. Торт γотов. ]
                                                  [  Боршъ краснай (борщ)

      Мясу отварить, туда закинуть картошки, ниxай варится. На пережарку покрошить лук, часнок, морковку, бурак и жарить,  мешая у сковородки на смальцу до золотистова цвету, добавить перетёртыx красныx падражан. Как пошти сварится картошка, туда улить пережарку, усыпать капусты, посолить, покрошить туда пятрушки, укропу. Закипятить и выключить. ]

                                                     [   Xворост
    У просеянной муки сделать ямку, улить туда 2 яйца, 20 γрамм водки, замясить круто тесто. Яво раскатать тонычка, чтоб просвечивалася, нарезать лендычками, иx свизать, а можно ишо сделать как твяток. 2-3 кружочка  сляпить посерёдки, надавить пальцам, края порезать. Печь у кипящим смальцу, кидать туда и жарить, γотовые посыпать саxаром, пудрой. ]    
