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Русский хлебный квас-напиток выдержавший испытание временем.

«….Варение кваса распространено у нас так же. Как и хлебопечение,-писал в конце 19 века известный знаток кваса Л.И.Симонов.- Его варят в мужицких, мещанских, купеческих и барских хозяйствах, в монастыре, солдатских казармах, госпиталях и больницах; в городах существуют квасоварни и квасовары, приготавливающие квас для продажи.

Врачи наши считают квас гигиеничным и полезным напитком не только для здоровья. Но и для больных. В последнее время врачи начинают обращать внимание на русский квас и рекомендовать его Западной Европе.

Еще в седой древности наши прадеды не просто любили хлебный квас. Поистине полезный всем народный напиток, но и верили в его чудодейственные свойства…

Квасу больше тысячи лет Древние для приготовления напитков брожения использовали дробленое зерно. Приготовленное из него тесто раскаленными камнями нагревали в глиняных сосудах .Специалисты только недавно научно объяснили эту стадию процесса-так достигалось частичное осахаривание крахмала. Месиво затем разводили водой, после чего происходило его самопроизвольное брожение.
Квас повышает тонус организма, хорошо влияет на пищеварение. В деревнях квас делали всегда. Он выручал бедных крестьян и во времена жесткого голода. Вспомним пословицу « Ешь щи с мясом. А нет, так хлеб с квасом». Квас в старину обязательно присутствовал на свадьбах. У богатых купцов, например. Было принято подавать девять кушаний, к каждому из которых квасной подлив был традиционен. Причем квасы были самые разные: и обыкновенный сыровец из печеного хлеба с солодом или из квашеной ржаной муки. Яблочный, клюквенный, грушевый; сладкий, мятый, белый, окрошечный, душистый, лакомый- на меду, густой, даже квас-щи….»Хорош квасок. Коли шибает в носок»- говорили в народе. Русский хлебный квас-это поэзия.
Среди изобретенных напитков наш национальный хлебный квас- чемпион чемпионов.

Он самый дешевый жаждоутоляющий напиток. Имеет массу полезных и приятных качеств, нежный аромат ржаного хлеба, бодрит и освежает. Вкусен.

Немаловажна для человеческого организма микрофлора хлебного кваса: молочнокислые бактерии, дрожжи и другие компоненты. Полезность хлебного кваса определяет комплекс органических соединений с витаминами и аминокислотами.

Наряду с рожью и ячменем для производства кваса использовалось разнообразное сырье: пшено, гречиха. Ягоды и фрукты. Сахар… Многие ли теперь помнят квасы ягодные. фруктовые ,медовые?

До недавнего времени технология производства кваса оставалась примитивной, почти все операции осуществлялись вручную, немудрено, что квасоварни и заводы были маломощны…

Сейчас картина совершенно изменилась. Хороший опыт крупномасштабного производства и умелой торговли хлебным квасом накоплен в Москве, Киеве. Ленинграде и других городах. Кто будет на Орловщине , не забудьте заехать в старинный центр городок Кромы, что в сорока километрах от областного центра. В нем известное на всю округу кафе «Русский квас», где подают напитки на любой вкус. Производство кваса осуществляется повсеместно индустриальным методом- из концентратов. Машиностроением освоен выпуск современного высокоэффективного оборудования от бродильно-купажных аппаратов до различных машин.
Лаборатория Киевского производственного объединения безалкогольных напитков. Здесь у ее руководителя Нины Михайловны Сергеевой можно почерпнуть немало интересного о современном квасе.

-Нина Михайловна,- спросили ее, - если бы поставили перед вами хлебный квас, «Пепси-колу» или « Фанту», что бы вы выпили. К примеру ?

-Конечно, хлебный квас.

- Почему?

-Хлебный квас- натуральный напиток, а в модных морских пришельцах немало синтетических веществ .Хотя «Фанту» почти не отличишь от апельсинового сока- ни по вкусу. Ни по запаху.

Русский хлебный квас –вторая хлебная вершина. Наш жидкий хлеб.

Бывший ответственный работник Министерства пищевой промышленности О.Кузьминична Павловская в период Великой Отечественной войны по поручению А.И. Микояна готовила справку : что пили русские воины во времена воинских кампаний.
- мне пришлось поднять горы материала,- вспоминает Ольга Кузьминична.- Оказалось, что каждый русский полк имел свой хлебный квас, сваренный, как сейчас бы сказали, по « фирменным рецептам».Есть специальные , с настоями разных трав / чабреца, тмина, мяты /, специями- хреном, хмелем, медовые…Квас томился в печи по 16 часов; он должен был иметь свой, неповторимый букет. Квас сбраживали. Я даже нашла рецептуры хлебного кваса известных Преображенского и Смоленского полков- с гвоздикой, корицей, кориандром. Боюсь, что многие из этих рецептов теперь утеряны.
Человечество всегда обращало серьезное внимание на средства утоления жажды. Еще во времена древнего Египта, в эпоху военных кампаний Александра Македонского в напитках обязательно должны присутствовать молочнокислые бактерии.

-Это был тяжелый сорок третий год, - вспоминали ветераны пищевой промышленности Киева, - когда все второстепенное решительно отметалось и с выполнением всех дел нужно было спешить. Но даже в то время в ряде воинских частей было принято решение готовить для воинов побольше кваса. Мы встретились со старыми специалистами, которые могли что-то помнить о напитках воинов- хлебном квасе, учли их опыт…
В конце войны Александр Твардовский писал с фронта: « Я переночевал в полевой хлебопекарне. Где меня угощали чудесным хлебным квасом …»

По преданию , Микула Селянинович потому стал богатырем, что пил хлебный квас с пенкой.. Поучительный пример…

Пока что производство кваса в ряде городов сезонное- с марта по сентябрь.

Я рассказал о любопытных эпизодах, связанных с хлебным квасом многим.

Пожилой продавец кваса после одной из бесед в раздумье промолвил:

-Это же ведь было раньше. Русские люди тогда умели делать квас.

- А сейчас?

Продавец не ответил, но я расценил это, как укор всем нам. Конечно, это не совсем так. На международных конкурсах наш хлебный квас не раз оставлял далеко хваленые кока-колу, пользовался исключительной популярностью во время Олимпийских игр в Москве. Он удостоен одной из высших оценок- Золотого кубка на Международнй ярмарке в Брно..

.. Но производить по-настоящему рентабельный квас и научиться им торговать в современных условиях, возродить почитание жидкого хлеба в народе- это работа нам еще предстоит.

Приходилось ли вам видеть красивый плакат, хорошо оформленный листок или проспект , посвященный хлебному квасу ?

Квас практически обошла вниманием и популярная литература.

На телевидении все больше реклам о разных сортах пива- алкогольного напитка. Больше вредного для здоровья чем полезного.

Так давайте же будем пропагандировать возврат к такому благородному и приятному напитку как хлебный квас ! 

                                                                     Литература : «Наш хлеб»Виктор Карамзин.
