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Масленица в XIX веке стала главным блиновым праздником, но теперь без языческого ужаса — чистым весельем:
· В Петербурге строили ледяные горы и балаганы, торговали блинами с пылу с жару.
В Москве главное гуляние — на Девичьем поле или у Новинского вала.
Дворяне отмечали в ресторанах, купцы — дома с цыганами и гармонью.
Поминки: Блины остались обязательными. На похоронах подавали кутью и горку блинов. Блин крошили в стакан с водкой «за упокой» — этот обычай осуждался церковью, но соблюдался.
Приметы: 
Если на Масленицу блин удался — год будет сытным.
Первый блин отдать нищему — к прибыли.
Блин упал на пол — к покойнику (старое поверье, но в XIX веке еще живое).
 Итог эпохи
К началу XX века в России существовало три параллельных блиновых вселенных:
	Тип
	Где
	Блин
	Начинка

	Дворянский
	Рестораны, салоны
	Тонкий, кружевной
	Икра, семга, шампань, шоколад

	Купеческий
	Трактиры, дома
	Толстый, гречневый
	Сметана, масло, икра горой

	Народный
	Уличные лотки, харчевни
	Ржаной, подгорелый
	Лук, яйцо, постное масло


Главное новшество: Блин перестал быть ритуальной едой (для духов или поминок) и стал светским, ресторанным блюдом, показателем достатка и кулинарного мастерства.
image1.jpeg





3. 


Праздники и поверья в имперскую эпоху


 


 


Масленица в XIX веке


 


стала 


главным блиновым 


праздником, но теперь без 


языческого ужаса 


—


 


чистым 


весельем:


 


·


 


В Петербурге строили ледяные 


горы и балаганы, торговали 


блинами с пылу с жару.


 


В Москве главное гуляние 


—


 


на Девичьем поле или у 


Новинского вала.


 


Дворяне отмечали в ресторанах, купцы 


—


 


дома с цыганами и гармонью.


 


Поминки:


 


Блины остались обязательными. На п


охоронах подавали


 


кутью и 


горку блинов


. Блин крошили в стакан с водкой «за упокой» 


—


 


этот обычай 


осуждался церковью, но соблюдался.


 


Приметы:


 


 


Если на Масленицу блин удался 


—


 


год будет сытным.


 


Первый блин отдать нищему 


—


 


к прибыли.


 


Блин упал на пол 


—


 


к покой


нику (старое поверье, но в XIX веке еще живое).


 


 


Итог эпохи


 


К началу XX века в России существовало


 


три параллельных блиновых 


вселенных


:


 


Тип


 


Где


 


Блин


 


Начинка


 


Дворянский


 


Рестораны, 


салоны


 


Тонкий, 


кружевной


 


Икра, семга, 


шампань, шоколад


 


Купеческий


 


Трактиры, дома


 


Толстый, 


гречневый


 


Сметана, масло, 


икра горой


 


Народный


 


Уличные лотки, 


харчевни


 


Ржаной, 


подгорелый


 


Лук, яйцо, постное 


масло


 


Главное новшество:


 


Блин перестал быть ритуальной едой (для духов или 


поминок) и стал


 


светским, ресторанным блюдом


, показателем достатка и 


кулинарного мастерства.


 




3.  Праздники и поверья в имперскую эпоху     Масленица в XIX веке   стала  главным блиновым  праздником, но теперь без  языческого ужаса  —   чистым  весельем:      В Петербурге строили ледяные  горы и балаганы, торговали  блинами с пылу с жару.   В Москве главное гуляние  —   на Девичьем поле или у  Новинского вала.   Дворяне отмечали в ресторанах, купцы  —   дома с цыганами и гармонью.   Поминки:   Блины остались обязательными. На п охоронах подавали   кутью и  горку блинов . Блин крошили в стакан с водкой «за упокой»  —   этот обычай  осуждался церковью, но соблюдался.   Приметы:     Если на Масленицу блин удался  —   год будет сытным.   Первый блин отдать нищему  —   к прибыли.   Блин упал на пол  —   к покой нику (старое поверье, но в XIX веке еще живое).     Итог эпохи   К началу XX века в России существовало   три параллельных блиновых  вселенных :  

Тип  Где  Блин  Начинка  

Дворянский  Рестораны,  салоны  Тонкий,  кружевной  Икра, семга,  шампань, шоколад  

Купеческий  Трактиры, дома  Толстый,  гречневый  Сметана, масло,  икра горой  

Народный  Уличные лотки,  харчевни  Ржаной,  подгорелый  Лук, яйцо, постное  масло  

Главное новшество:   Блин перестал быть ритуальной едой (для духов или  поминок) и стал   светским, ресторанным блюдом , показателем достатка и  кулинарного мастерства.  

