Эпоха 2: Блин царский и монастырский (Московская Русь, XVI–XVII века) [image: Picture background]
Это время — подлинная золотая эпоха русского блина. Именно в Московской Руси блин обрел свои классические черты, по которым мы узнаем его до сих пор: дрожжевой, рыхлый, пористый, часто — на гречневой муке с характерной кислинкой. Однако, как это ни парадоксально, в XVI–XVII веках блины еще не были главным масленичным блюдом.
Исторический контекст: Между царем и Богом
XVI–XVII века — время формирования Московского царства, укрепления самодержавия и одновременно — необычайного расцвета православной церковной культуры. Это эпоха Ивана Грозного, Бориса Годунова, первых Романовых, время «Домостроя» и патриарха Никона.
Именно тогда сложилось то самое культурное двуединство, которое определило судьбу блина на столетия: с одной стороны — царские пиры с невиданным размахом, с другой — строгая монастырская традиция, где пост и праздник соседствовали в строго отмеренных церковным уставом пропорциях.
[bookmark: _GoBack]Социальная роль блина: Три лика
В Московской Руси блин окончательно перестал быть просто едой. Он стал маркером социального положения, а заодно — полем битвы между плотью и духом.
1. Царский блин: Символ изобилия и власти
Царские пиры XVI–XVII веков поражали иностранцев размахом. Иван Грозный устраивал трапезы на 500–600 человек. Блины на этих пирах были не закуской, а символом сытости и могущества.
Что отличало царский блин:
· Мукой высшего помола («крупитчатой»). Обычный люд ел ржаные и овсяные блины, царский стол требовал белой, пшеничной муки.
· Гречневой мукой — она давала особый, чуть кисловатый вкус и рыхлую, ноздреватую текстуру.
· Огромным количеством яиц и масла. Из «Росписи царским кушаньям» (1610–1613) мы знаем о блюде «котлома» — предке блинов: «На блюдо котломы 5 лопаток муки крупитчатой, четверть гривенки патоки, 25 яиц, 10 гривенок масла коровьего» . Это не просто блин — это пиршество жира и белка.
· Размером. Царские блины пекли большими, «во всю сковороду», и подавали горячими — «с пылу с жару».
Подавались такие блины с икрой паюсной, семгой, сметаной, топленым маслом — всем тем, что подчеркивало статус хозяина.
[image: Picture background]2. Монастырский блин: Искусство поста и праздника 
Монастырская традиция — отдельная и, возможно, самая утонченная страница в истории русского блина. Именно в монастырях совершенствовалось искусство постной выпечки.
В монастырях блины пекли:
· На воде с добавлением гречневой муки — получались плотные, сытные блины, которые могли заменить полноценную трапезу.
· С припеком из грибов, каш, толченой конопли — начинка добавлялась прямо в тесто во время выпечки, что позволяло разнообразить постный стол .
· С медом и патокой — единственными разрешенными сладостями.
Интересно, что в монастырях блины были не только едой для братии, но и милостыней — их раздавали нищим и странникам, особенно в поминальные дни .
3. Народный блин: Простота и изобретательность
Крестьянские блины XVI–XVII веков — это совсем другая история. Их пекли из того, что было:
· Ржаная мука (самая дешевая)
· Овсяная мука (давала сладковатый привкус)
· Гороховая мука (для сытности)
Тесто замешивали на воде или сыворотке, дрожжи использовали «дикие» — те, что оставались от предыдущей выпечки. Выпекали в русской печи на чугунных сковородах, которые ставили и вынимали ухватом — длинной рогатиной. Сковороды прокаливали с солью, а смазывали кусочком свиного сала на вилке.
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