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Эвика ОТТО

«Добавляем имбирь, 
корицу, семена аниса 
и молотую гвоздику. 
Пряники любят спецЧ
ии», — говорит хозяйЧ
ка галереи «Ткалля» 
Евгения Станина. ОкаЧ
зывается, ароматная 
сладость была традиЧ
ционным лакомством 
в Гродно в XIX веке. 
Тогда ни один праздЧ
ник не проходил без 
пряничков.

Об этом мы узнали на 
мастерАклассе для детей и 
взрослых по выпеканию 
печатных пряников. Весь 
процесс был пропитан дуА
хом старины. Бабушкин 
рецепт, деревянная форма 
для сладости, натуральный 
цветочный мед, настроеА
ние галереи — всё возвраА
щало нас в прошлое. ТольА
ко современная электродуА
ховка и электронные весы 
напоминали, что на дворе 

2012 год. «Мы хотим возА
родить старую традицию, 
когда почти каждая семья 
в Гродно выпекала пряниА
ки. А на праздники и ярА
марки лакомство готовиА
ли в промышленных масА
штабах. Было бы здорово, 
если бы хороший обычай 
вернулся в гродненские сеА
мьи», — говорит Евгения.

Весь мастерАкласс был 
похож на игру. Хозяйка заА
давала вопросы по кулинаА
рии. Правда, здесь взросА
лые стали помогать детям. 
Девочки и даже пятилетний 
Миша хоть и были увлечеА
ны процессом, но возраст 
не позволял им знать весь 
ассортимент специй. «Итак, 
смешиваем растопленный 
мед со специями и сливочА
ным маслом, добавляем 
взбитые яйца с сахаром. А 
теперь засыпаем 600 грамм 
муки и начинаем вымешиА
вать тесто», — объясняет 
хозяйка «Ткаллі».

Все ингредиенты смешиА
вали сами дети, даже с неА

послушным тестом ребятА
ня научилась управлятьА
ся. Но больше всего  ждали, 
когда же начнем делать фиА
гурки, используя такие неА
привычные сегодня дереА
вянные формы. Мы выпекаА
ли праздничных петушков. 
Оказывается, доски с изоА
бражением петуха и козла 
были традиционными на 
белорусской земле.

Пряники томились в дуА
ховке всего 20 минут. Но 
аромат выпечки, который 
с каждой минутой усилиА
вался, не давал нам покоя. 
Чтобы отвлечься, дети леА
пили из остатков теста доА
мики, солнышко и конА
феты. Впереди нас ждал 
еще один творческий проА
цесс: лакомство необходиА
мо было украсить. ВооруА

жившись шоколадной глаА
зурью и разноцветной съеА
добной посыпкой, мы разА
украсили своих петушков. 
Дети, конечно, перепачкаА
лись и с удовольствием обА
лизывали пальчики. ВыА
ходили из галереи довольА
ные, но немного голодные, 
предвкушая, как поделимА
ся необычной сладостью 
со своими близкими.

Репортёр 27

Место 
для чуда

Каждый из нас может 
стать Дедом Морозом, 
сделав когоАто из этих 
ребят чуточку счастА
ливее. Если вы хотите 
сделать подарок комуА
то из воспитанников 
Гродненской школыА
интерната для детей с 
нарушениями зрения, 
звоните по телефону 
72А06А12.

Письмо 
из сказки

Юлия БЫК

ГирляндуЧконструктор, 
витражные наклейки, 
елочные украшения, 
сертификат юного фиЧ
лателиста, а главное 
— письмо от дедушки 
Мороза шестилетний 
Саша, так же как и друЧ
гие ребята, получил от 
почтальона.

Еще с утра ребенок предА
вкушал тот момент, когА
да ему передадут  вместе с 
подарком письмо от Деда 
Мороза. В дверь позвониА
ли. Почтальон Лидия СерА
геевна уже знала, что мальА
чик ждет сюрприз, поэтоА
му в квартиру зашла перед 
тем, как разнести газеты и 
письма.

Саша искренне верит, 
что дедушка Мороз сделаА
ет всех счастливыми. ПоА
этому родители решили 
не ограничиваться традиА
ционным сюрпризом под 
елочкой и заказали письмо 
с подарком от Деда Мороза. 
К слову, такую услугу предА
лагает РУП «Белпочта»: в 
удобное время почтальон 
доставит поздравительный 
набор прямо в дом.

Незрячие дети представляют Деда Мороза 
большим, добрым и снежным

В тему
Малышам 

предлагают 
сделать открытки

Изготовить рождеА
ственскую или новогодА
нюю открытку своими 
руками детям предлагаА
ют в музее истории ГоА
родницы. МастерАклассы 
для малышей и ребятА
ни начальных классов 
проходят до 31 января. 
Как рассказала заведуюЧ
щая отделом народного 
творчества музея СветЧ
лана Чушинская, прихоА
дить на занимательный 
урок можно как ребенку с 
родителями, так и целой 
компанией до 25 челоА
век. Клей, ножницы, буА
магу и все необходимые 
украшения для открыток 
предоставят в музее. В 
программу мастерАкласса 
также входит экскурсия 
по выставке «Из истории 
рождественской и новоА
годней открытки».

Кстати
В Литве дела-

ют фигурки из соли
Увлекательное путеА

шествие для детей предА
лагают литовские мастеА
ра из Друскининкая АушА
ра и Таурас. Пара провоА
дит увлекательный соА
ляной мастерАкласс, где 
посетители сами делают 
фигурки из соли. ПомиА
мо этого, Аушра и Таурас 
развлекают детей интеА
ресными историями, даА
рят сувениры, а самым 
активным предлагают 
прокатиться на электроА
мобиле, который смаА
стерил сам Таурас. ИнтеА
ресно, что чудоАмашина 
управляется двумя элекА
тродрелями.

Выпекали козла и петуха
Какими были рождественские пряники 100 лет назад

Фото Игоря Бубликова

Пряники печатные
• 600 г муки
• 2 яйца
• 40 г сливочного масла
• 200 г сахара
• 250 г меда
• 0,5 ч. ложки соды
• 1–2 ч. ложки смеси пряностей (гвоздика, кориА

ца, имбирь, анис)
Мед разогреть. Смешать с пряностями, остудить. ОтА

дельно растереть яйца с сахаром и маслом. Добавить 
муку, соду. Соединить всё с медом и вымесить. Затем 
раскатать тесто в пласт толщиной 0,5–0,7 см, наложить 
на пряничную доску и отпечатать рисунок. ПерелоА
жить пряник на смазанный противень. Выпекать 20–25 
минут при температуре 150 градусов.


