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Не прельстят меня южные степи,
Не нужны мне седые моря.
Ближе всех мне по сердцу на свете
Эта вятская наша земля!
Валерий Уланов
Введение
Не найти человека, который бы не знал о туристическом маршруте — «Золотое кольцо России». Это символический круг, ставший олицетворением культурного наследия нашей страны, в который входят наиболее уникальные места и святыни моей Родины. 
Летом 2018 года нашей семье посчастливилось совершить путешествие по некоторым городам Золотого кольца. Мы восхищались историческими постройками, древними храмами Руси, остатками оборонительных сооружений, крепостями, соборами, языческими святынями, архитектурой самых разных стилей и направлений — и это далеко не все, что можно увидеть, посетив эти жемчужины. Запомнилось нам ещё и то, что многие города имеют вкусные «визитные карточки», то есть традиционные продукты. Тула славится на весь мир своими пряниками, маленький районный городок Венёв гордится своими крендельками-«венёвками» (приложение 1), в Коломне – необыкновенно-вкусная яблочная пастила, ну, а из Костромы все везут сыры – их здесь выпускают более 10 видов.
А есть ли у нас на Вятке такой продуктовый бренд – визитная карточка, которая прославляла бы наш край и стала бы известна на всю страну? Вкусных и широко-распространенных продуктов в нашем крае много, но что же выбрать в качестве бренда? На этот вопрос я не смогла ответить, не дали ответа сразу и мои родственники и друзья. Перечислялись разные варианты, ставились под сомнение одни, потом другие. И раз единого мнения нет, то мне стало интересно выяснить, что же является традиционным продуктом Вятки и может стать продуктовым брендом области.   
Цель: обосновать, что на Вятской земле есть традиционные продукты, которые являются визитной карточкой нашей области или могут ею стать.
Актуальность темы моей работы определяется тем, что по итогам национальной премии в области событийного туризма 2018 года Кировская область заняла 9 место из 43 регионов-финалистов и вошла в ТОП-10 лучших туристических территорий страны. А значит, должна быть и визитная карточка для гостей.
Гипотеза: традиционным для нашей области является овсяное толокно  - продукт, дошедший до наших дней из прошлых веков.
 Исходя из цели и гипотезы, были определены задачи исследования:
1. Изучить источники и литературу по теме;
2. Ознакомиться с информацией, имеющийся в музеях г.Кирова;
3. Провести анкетирование, беседы с краеведами, узнать воспоминания людей старшего поколения;
4. Ознакомиться на практике с кулинарными рецептами вятской кухни;
5. Проанализировать полученные результаты.
     Объект исследования: традиционные продукты Вятского края. Предмет исследования: овсяное толокно, как традиционный продукт нашей области.
	Возможно, для кого-то не все страницы истории нашего края известны и мы дополним эту историю.

Основная часть
1. Обзор источников и литературы
Мне кажется, что в  каждом доме найдётся какая-нибудь кулинарная книга или рукописный сборник понравившихся рецептов. В книге «Национальные кухни наших народов»  В. В. Похлёбкин специально отобрал 
наиболее замечательные, оригинальные и характерные блюда русской кухни. Все рецепты выверены с абсолютной точностью. Его советами пользуются все - от профессионалов до домашних хозяек. Еда для Похлёбкина «…не проблема желудка, а проблема сердца, проблема восстановления национальной души» [6].
Увлекательно и поучительно история русской кухни описана в «Расска-зах о русской кухне» Н.И.Ковалёва. Мы узнаём секреты блюд, особенности их приготовления, как воскрешены незаслуженно забытые вкусные и питательные блюда наших предков, которые дают возможность лучше представить себе близкое и далекое прошлое русского народа [7]. 
В 8 томе «Энциклопедии земли Вятской» вятской кухне посвящена статья И.Ю.Трушковой. Автор описывает, что обусловливает специфику вятской кухни и единство с русской национальной кухней [10]. Более деталь-ное описание, причинно-следственные связи раскрыты Трушковой в книге «Традиционная культура русского населения Вятского региона в XIX – начале ХХ вв. (Система жизнеобеспечения)» [9].
Традиции питания в Вятском крае описывает в статье Е.В.Лобанова в сборнике научно-практической конференции «Проблемы питания» 
[8, стр.86-92]. 
Как приготовить тюрю вятскую или наливашник? Или парёнку, пряже-ники, вятчики, мусники, табани, репницу или дожинальницу?   Многие из нас и слов-то таких не знают. А это наши вятские блюда которые были популяр-ны много лет назад.  Около двухсот кулинарных рецептов таких блюд и собрала в своей книге «Вятская кухня» кировчанка Мария Савельева [3]. С собирательницей рецептов  у меня состоялась приятное знакомство. Автор рассказала, почему у неё возникла такая идея, как она «терроризировала» бабушек-старушек, чтобы узнать старинные рецепты. Такое издание вышло на Вятской земле впервые, но М.Савельева мне показала по секрету  сигналь-ный экземпляр своей новой книги, написанной как народный календарь, что-бы показать целый год из жизни наших предков. Блюда в ней расписаны с 1 января до 31 декабря, описано соблюдение сезонности в питании (прил. 2).
Но самое раннее исследование вятской кухни я нашла в книге Д.Зеле-нина «Народные присловья и анекдоты о русских жителях Вятской губер-нии», изданной в 1904 г. В этом этнографическом, историко-литературном очерке учёный пишет, что отличает нас от других регионов страны то, что очень вкусное толокно на Вятке и любят его повсеместно, а называют моих предков «вятскими толоконниками» [5, стр.20-21], (прил. 3).
	Проанализировав ещё немало книг, периодических изданий о вятской кухне, можно прийти  выводу, что при совпадении или различии некоторых рецептов, во всех их есть упоминание о толокне - продукте широко употреб-лявшимся на Вятке. 

2. История русской национальной кухни
Древнерусская кухня начала складываться с конца IX—начала X веков и достигла своего расцвета в XV—XVI веках. В этот период появился рус-ский хлеб из ржаного теста, а также другие виды русских хлебных и мучных изделий: сайки, баранки, пышки, блины, оладьи, пироги. Все эти изделия го-товились на основе кислого теста, что было характерно для всей русской кух-ни на протяжении многих веков. Пристрастие к кислому, квасному отрази-лось и в создании овсяного, пшеничного, ржаного киселей, появившихся за-долго до привычных нам ягодных киселей. Важное место занимали каши и кашицы. Широко употреблялись в пищу и «дары природы»: грибы, рыба, лесные орехи и ягоды. Из напитков следует упомянуть такие традиционные как квас, сбитень, напитки на меду. Наибольшее распространение получили щи, растительные похлёбки, а также различные виды мучных похлёбок. Мя-сомолочные продукты употреблялись сравнительно редко, что связано с ог-раничениями по посту. Мясо в основном употребляли в варёном виде в щах, кашицах, молоко — в сыром виде, томлёное или скисшее,  делали творог или сметану. Производство сливок или масла в то время было неизвестным. Вку-
совое разнообразие достигалось тепловой или холодной обработкой продук- тов, применением растительных масел - конопляного, макового, использова-нием при готовке различных добавок — лука, чеснока, хрена, укропа, пет- рушки, гвоздики, лаврового листа, чёрного перца, известных уже в X веке. 
            Большо́е влияние на русскую кухню оказало православие. По право-славному календарю более 200 дней в году считались постными, когда было запрещено употребление мясных и молочных продуктов, а также, по боль-шей части, рыбы и масел. Естественно, возникало стремление расширить разнообразие постного стола за счёт  использования растительных продуктов — зерновых, овощных культур, грибов, лесных ягод и трав. Известно, что овощи (капусту, редьку, репу, горох, огурцы) готовили и употребляли по от-дельности друг от друга, то есть никогда не смешивали, поэтому салаты не были свойственны классической русской кухне. В русской национальной кухне процесс приготовления пищи сводился к варке или к выпеканию про-дуктов в русской печи, причем эти операции велись обязательно раздельно. То, что было предназначено для варки, отваривали с начала и до конца, а что было предназначено для печения, только пекли. Тепловая обработка пищи заключалась в нагреве тепло́м русской печи: сильном или слабом, 3 степеней - «до хлебов», «после хлебов», «на вольном духу». Контакта с огнем не было, температура держалась постоянной, или была убывающей, когда печь посте-пенно остывала, но никогда не  возрастающей,  как при приготовлении на плите. Оттого и кушанья получались всегда даже не отваренными, а скорее томлёными или полутомлёными-полутушёными, отчего приобретали совер-шенно особый вкус. Недаром многие блюда старинной русской кухни не про-изводят должного впечатления, когда их готовят в иных условиях. Что ели на Руси до картошки, специалистам удалось узнать благодаря раскопкам, прове-денным на территории древних поселений. Во времена правления Петра I на Руси начали массово выращивать картофель. Примерно в то же время стали появляться плиты и посуда для готовки на открытом огне. 
Обычные крестьяне вообще питались просто. Их ежедневный рацион состоял из крупы, репы, капусты, огурцов, свежей или соленой рыбы. Из утвари «не более трех или четырех глиняных горшков и столько же глиня-ных и деревянных блюд». Но учёными отмечается, что в питании «русский человек, независимо от социальной принадлежности, не стесняется быть русским, мало того — он хочет быть русским во всём».

3. История вятской кухни
Развитие вятской кухни мало чем отличается от описания общего развития русской кухни. Хотя климат, бескрайние леса с ягодами и грибами сказались на традициях питания в Вятском крае. Так как главным занятием вятских крестьян испокон веков было земледелие, особое место в их питании занимали зерновые. Зерновые были и главным доходом в экономике края. Поэтому есть такое выражение: «Вятка всему хлебу матка». Выпекались большие караваи из ржаной, овсяной и ячменной муки, знаменитые «ярушники», «мусники», «пряженики» (справочные материалы по кулинар-ным терминам, указанным здесь и далее, собраны в приложении  4). Белый хлеб был редок. На праздники пеклось много пирогов с разнообразными начинками. Распространенным блюдом были блины из овсяной, ячменной муки, а также оладьи и «колобушки». Перенимались некоторые блюда у со-седей: «перепечи» - у удмуртов, «шаньги» - у татар, «шпанку» (начинку из ирги) – у марийцев. Девиц приучали месить тесто от краёв к центру – мол, муж будет хорошим, стрепня должна быть подрумяненной не «как покойник», готовили чётное число, считали парами. Известным блюдом было «тукмачи». В трудные годы на Вятке, когда запасов пищи было мало, делали «тюрю». Отношение к хлебу было очень уважительным. 
Наши предки делали и овсяный кисель, густой и кислый – его ели ложками. Но прославило вятчан на всю Россию другое хлебное блюдо – знаменитое овсяное толокно. Только на Вятке делалось оно такое вкусное, его очень любили. Широко на Вятке были распространены каши: из овса, гречихи, проса, ячменя и других круп. Сейчас многие только слышали о том, какая вкусная каша или какие ароматные щи готовили в русской печи в чугунках наши предки. Чугун или чугунок ставили в печь за заслонку, и продукты медленно томились, приобретая неповторимый вкус. Чугунок повторяет форму глиняного горшка. Нагреваясь у основания, металлические бока чугунка медленно и равномерно передают тепло всем ингредиентам блюда. Пища медленно томится, насыщая ароматами и полезными вещества-ми каждый компонент. Ни одно из свойств продукта не пропадает.
Озимая рожь  прославила наш край тем, что варилось испокон веков на Вятке из этой ржи пиво. Кроме этого, из хлебного сырья вятские крестьяне делали отменный квас.
Зимой всей семьёй на Вятке лепились пельмени с разными начинками. Это блюдо имело диалектное звучание «пельмяни», т.к. происходит от финно-угорского слова «пель-нянь» - хлебное ушко.
Земледелие и скотоводство дополняли друг друга. Мясо главным обра-зом употребляли в супах – варились «шти», из печени и легкого делали «осердницу». Молоко обычно пили младенцы, взрослые ели кисломолочные продукты: простоквашу, сметану, пахту, творог, сыр. Делали и масло, но классическим маслом у наших предков было льняное, ведь Вятку называли «льняным» краем. Важной частью рациона питания были продукты рыбо-ловства и охоты, ягоды, грибы - из них готовилась «губница» (грибы назы-вались губы). Буквально вторым хлебом был на Вятке картофель. Его варили, тушили  и  жарили, готовили «картосницу». Огородную пищу крестьян Вятки составляли огурцы, капуста, морковь, брюква, редька, горох, лук, редька, хрен, репа, свёкла. Из овощей готовились «парёнки».
К традиционной пище человек был адаптирован многими поколениями. Природа давала вятским жителям самые разнообразные продукты с необхо-димыми для организма человека веществами, витаминами, обеспечивалось оптимальное соотношение белков, жиров, углеводов, минеральных солей. 
Подводя промежуточные итоги, мы можем сказать, что вятская кухня мало чем отличается от кухни русской, которая описана в предыдущей главе.
Дома мы с мамой стряпали пряженики. Чаще мы готовим селянки, а вот в гостях у двоюродной бабушки я пробовала парёнки из свёклы и моркови.
4. Вятские толоконники
Но что-то же должно отличать нас, вятских! 
Встреча с Татьяной Евдокимовной Загвоздкиной, научным сотрудни-ком музея А.С.Грина, кандидатом филологических наук, доцентом помогла мне продолжить мое исследование и найти нашу, вятскую визитную карточ-ку (прил. 5). По её совету я обратилась к трудам Дмитрия Константиновича Зеленина, известного российского этнографа, диалектолога, фольклориста, члена-корреспондента АН СССР (1878-1954). Учёный изучал различные проблемы истории, этнографии и фольклора Вятского края. И вот что пишет Д.К.Зеленин: «Вятчане слывут толоконниками, они же толокомесы», а ещё отмечено, что вятчане «делают вкусное толокно и любят его. Это злаковое растение даёт максимальные урожаи в достаточно суровых климатических условиях нашего края [1], (прил. 6). Существует  немало забавных рассказов, поговорок о вятчанах, в жизни которых немалую роль играет толокно [2], (прил. 7). 
14 декабря 2018 года я побывала на выставке «Вятское застолье» в краеведческом музее. Выступающие много рассказывали об истории вятской кухни, обычаях и традициях (прил. 8). Конечно, было отмечено и толокно. Так как я занималась этой темой, я многое уже знала. На выставке для меня новым были представленные в витринах экспонаты деревянной посуды специально сделанной для толокна - «толоконницы». То, что для толокна существовала специальная посуда, говорит о ведущей роли этого продукта (по аналогии: для соли существует солонка) (прил. 9). 
Для того, чтобы выяснить, знакомы ли современные жители Вятской земли с толокном, я решила провести опрос среди 20-ти одноклассников и среди 20-ти людей старшего возраста. Мало кто из моих одноклассников слышал о толокне. А анкеты взрослых показали, что все они ели в советское время этот продукт (прил. 10). Он был очень распространенным. Хотя чаще всего угощали этим блюдом их бабушки. Ели толокно с квасом, молоком, варенцом, мочёной брусникой, мёдом, пивом, сладкой водичкой, подсоленой водичкой или просто с водой. Делали из толокна ещё «тепню», для детей размешивали «сухомес».
Также в своей работе Д.Зеленин отмечает, что «под именем вятского чернослива известны парёнки из репы: репа разрезывается на ломтики, запаривается, завяливается или засушивается и в таком виде употребляется как лакомство», ещё широкой популярностью пользовался в XIX веке вятский солод. Описывает учёный и уникальный обряд «троецыплятницы»: резалась курица, высидевшая  три раза цыплят, и есть её с определенными церемониями могли только «честные» вдовы.
В интересном документе XIX века – воспоминаниях И.А.Хохлова я прочитала, что «хорошим продуктом питания было толокно, оно приготов-лялось из овса, вообще ни одно крестьянское хозяйство не обходилось без толокна из овсяной крупы» [4].
Существует 2 способа готовки толокна: запарной и заварной  [10, стр.182-190], (прил. 4).  Научные исследования показали, что толокно очень полезный продукт и врачи рекомендуют его регулярное употребление [12], (прил. 13).

5. Годы лишений на Вятской земле
Край, которым я горжусь, не всегда был процветающим, дающим счастливую и сытую жизнь населению Вятской земли. Известны страшные годы, которые пришлось пережить нашим предкам.
Из рассказов моей мамы я знаю историю нашей семьи с начала ХХ века. Моя прабабушка (Пырегова Вера Ивановна, родилась в 1905 году) прошла голод и лишения в годы Первой мировой войны, помнила, как  насильно изымались из крестьянских хозяйств продукты при коллективи-зации и продразвёрстке. Ещё прабабушка вспоминала о страшном голоде 1921 года, когда вымирали целые деревни.
Из поколения в поколение в нашей семье передаются воспоминания о лишениях, страшных испытаниях, которые пережили мои родственники в годы Великой Отечественной войны. Многие семьи выжили только благо-даря «смекалке», создавая новые блюда, используя то, что дарила природа.
Моей бабушке Казаковой Надежде Михайловне (Пыреговой в деви-честве) было 11 лет, когда началась война. Одно из воспоминаний об этом времени в пересказе мамы я привела в приложении 11. В домах царил холод, голод, но, несмотря на эти трудности, наш народ сумел выжить и победить. Многие сорные растения оказались питательными и даже вкусными. Это поддержало силы людей в критические моменты жизни. Из дикорастущих растений, помимо ягод и грибов, потребляли свежими молодые проростки хвоща полевого, которые назывались «песты», крапиву, почки липы, щавель, сныть, лебеду, дикий лук. Хлеба не было, а есть всегда хотелось. Каким он был, хлеб военных лет? В этом «хлебе» были отруби, опилки, кора. 
Выстояла наша страна, одержана была великая Победа! А какие блюда или продукты сейчас популярно в нашем регионе?

6. Современные продуктовые бренды
Найти ответ на этот вопрос помогло мне анкетирование (прил.10).  
В современном мире, когда появился широкий выбор продуктов пита-ния, когда Интернет позволяет найти и попробовать любые рецепты из любой части света, учитывая ритм жизни людей XXI века и навязчивость рекламы, я думаю, что традиционные блюда Вятской земли прошлых веков могли быть утрачены. Но к счастью, возрождаются рецепты нашей земли. Эти рецепты публикуются в газетах, издаются книги, но не все могут стать брендами нашей области [13-17].   
На сегодняшний день брендом могут стать продукты, которые должны соответствовать некоторым условиям: они должны быть востребованы, доступны по цене, быть высокого качества, вкусными, безопасными, производиться на Вятской земле, и, конечно, отражать вятские корни.
Можно вспомнить и солёные сунские рыжики, которые поставляли к царскому столу, посылали даже во Францию (в Париже они ценились дороже шампанского), и истобенские огурцы, которые влёт уходили в ярмарочные дни. Подобного рода продукты имеют специфичность, ограничения, употребляются в основном с приёмом другой пищи. 
Преимущества в выпуске брендовой продукции в бо́льшей степени имеют крупные предприятия. Именно поэтому брендами нашей области ста-ли такие продукты, как «Вятский квас», продукция Кировского молочного комбината. Это очень вкусные продукты. Я побывала в музеях АО «Вятич» и ЗАО «Кировский молочный комбинат», узнала историю предприятий, основ-ные технологические процессы, ассортимент, дегустировала продукцию с ласковым названием «Вятушка» (прил. 12). Кроме этого, информацию из музеев предприятий мне дополнили в музее Кировского центра стандарти-зации, метрологии и сертификации. Именно про продукцию этих предприя-тий было заявлено, что они соответствуют требованиям ГОСТа и имеют самую высокую оценку их качества. Эта продукция уже очень популярна в  соседних регионах, в Москве и Санкт-Петербурге. Есть только одно обстоятельство - у нашей высококачественной молочной продукции срок годности от 5 до 10 дней и не все являются поклонниками кваса.

Заключение
Мы же вятские – «толоконники»! До этой работы, я никогда не пробовала толокно. Оказывается, этот продукт и сейчас свободно можно купить во многих магазинах. Поговорив с продавцами, я узнала, что чаще всего толокно покупают пожилые люди. То есть традиции живы. С большим интересом я ела толокно с молоком, с ряженкой. Это очень вкусно! И жалко, что об этом продукте не знают мои сверстники.
Путешествуя по «Золотому кольцу», мы услышали, что все продукты-бренды этих населённых пунктов были возрождены благодаря внутренней политике регионов и адаптации их к современным условиям. 
У нас в Кирове есть несколько кондитерских производств. Мне кажется, что технологи могли бы изобрести какой-нибудь продукт питания, который изготавливался из вятского толокна: или интересную конфету, или необычное пирожное, или аппетитное печенье. Возможно, пригодится разработанный мною дизайн (прил. 14). 
Можно подвести итоги моей исследовательской работы:
1. Для решения первой задачи мною было просмотрено большое количество литературы: краеведческой, исторической, научно-популярной о кулинарии, проведен литературный обзор. 
2. Полученная в музеях г. Кирова информация о традиционных вятских продуктах помогла мне сделать выводы по исследованию и решить вторую задачу.
3. Важная третья задача по сбору информации, её систематизации  с помощью анкетирования, бесед и сбору воспоминаний о толокне была также выполнена.
4. В ходе работы я ознакомилась с кулинарными рецептами Вятского края и использовала их. Так была решена четвёртая задача.
5. В результате анализа проведенного исследования я думаю, что продуктовая визитная карточка Вятского края находится ещё в начале пути. К брендовым продуктам я отнесла молочную продукцию ЗАО «КМК» и «Вятский квас» АО «Вятич». Также я нашла убедительные доводы, что визитной карточкой Вятки может быть овсяное толокно. Так была решена пятая задача. 
	Исследования в этом направлении могут быть продолжены. Ведь в настоящее время одной из отраслей экономики является туризм. В нашем крае огромное количество привлекательных объектов, на память от нас увозят дымковскую игрушку, меха и многое другое. Наш край особенный, толоконный. И хочется, чтобы у каждого была причина сказать, что Вятский край, моя малая родина, самая лучшая, и визитная карточка у неё – толоконная вкуснятина.
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