Русский народный фигурный пряник! . . Что это — всего лишь деликатес, изысканный продукт питания? Может быть, и предмет художественного творчества? Отвечу сразу: да, и предмет художественного творчества. Известно, что от пряников всегда требовались своеобразие, декоративная выразительность, способные мгновенно привлечь к себе внимание. Ведь эти их свойства не в последнюю очередь определяли спрос покупателя. Вот почему интересы производителей и потребителей сосредоточивались не только на стоимости и вкусовых качествах пряничных изделий (хотя подход к ним всегда был утилитарный, то есть: купил и съел), но и на их внешнем виде.

Если говорить об изучении пряников как произведений народного декоративно-прикладного искусства, обладающих своей особой спецификой, определяемой материалом и назначением изделия, то следует признать — им всегда не везло. Эстетическая роль, которую пряники, хотя и попутно, исподволь играли на протяжении ряда веков и все еще продолжают играть в нашей жизни, особенно в кругу детей и подростков, до сих пор не выяснена и не оценена. На эту важную тему не было опубликовано ни одной статьи. Более того, пряники не собирались и не собираются нашими музеями, а, следовательно, они и не хранятся ими. Разумеется, не написана их история даже в самых общих чертах.

Вот почему художественная выставка «Русский народный пряник», организованная Государственным музеем этнографии народов СССР, приобретает первостепенное значение для исследователей, для широкого круга зрителей, для всех, кто способен воспринять и по достоинству оценить это оригинальное искусство, полное народных представлений о богатстве и разнообразии окружающего нас мира, о его неувядаемой красоте.

На выставке представлены натуральные фигурные пряники и резные пряничные доски более чем за столетие, включая и современные, созданный в самые последние годы. В основе экспозиции — уникальная пряничная коллекция, подаренная музею в 1972 году московским архитектором, заслуженным деятелем искусств РСФСР Николаем Дмитриевичем Виноградовым, которую он собирал и бережно хранил на протяжении шестидесяти лет.

Поистине удивителен этот вид творчества — русские народные фигурные пряники! В нем, как и в других областях народного декоративно-прикладного искусства, папример, резьбе по дереву и кости, кружеве и ткачестве, четко выражены понятия целесообразности п красоты, в основе которых заложен весь предшествующий длительный опыт, накопленный в повседневной народной жизни. А какие скромные и пеприхотливые люди пряничных дел мастера! Кажется, они совсем лишены честолюбия. В самом деле, они никогда не заявляли претензий на популярность у потомков.

Изделия пекарей, в большинстве своем созданные ими в соавторстве с резчиками досок или мастерами металлических форм (нпогда в одпом лице счастливо сочетались все названные профессии), по своей природе не рассчитаны на сколько-нибудь длительное существование. Ведь как бы ни был ценен пряник в художественном отношении, а может быть именно благодаря этому, его жизнь по выходе из пекарни исчисляется иногда мипутами, часами и, как бы на первый взгляд ни казалось парадоксальным, в худшем случае — днями, неделями. Эта особенность пряников крайне усложняет их классификацию и изучение.

Вместе с тем пряник, как явление бытовое, глубоко и разносторонне вошел в жизнь народа. С ним связаны легенды, предания, сказки, многочисленные обрядовые действа. Но прежде всего, он — излюбленное национальное лакомство, без которого на Руси в старину не обходилось ни одно столованье, все равно по какому бы поводу оно не устраивалось — радостному или печальному.

Пряники, как один из широко распространенных видов русского хлебосольства, являлись украшением всякого стола. Кроме того, их дарили возлюбленным, старшим — в знак уважения и почитания, начальству. Служили они и подаянием нищим. А в жизни детей и подростков их роль просто неоценима. В свое время при помощи пряников даже приобщали детей к грамоте: выпекалась специальная пряничная азбука, появившаяся в России в XVIII веке. Можно сказать, что от колыбели и до конца жизни пряники были необходимы человеку.

В XVIII — XIX веке выбор пряников был особенно широк и разнообразен. Изготовлялись они разных видов и сортов, с начинкой и без начинки. По составу теста, степени его уснащенности специями, выдержке, а также по качеству муки и другим компонентам, не говоря в данном случае об их форме, пряники в основном делились на две большие группы: на кислые и пресные. Изделия каждой из групп имели свою цену и, естественно, своего покупателя.

Кислые пряники, выпекавшиеся из заквашенного теста, ценились дороже. Они пользовались спросом, главным образом, у людей состоятельных. Темно-коричневые с виду, замешанные на меду и патоке, они были сдобными и пышными. Вытесненные на них резными досками всевозможные рельефные изображения нередко покрывались изюмом. От этого пряники приобретали большую декоративную выразительность и дополнительные ароматические свойства. Для особо важных случаев (чаще всего по специальному заказу) выпекались и так называемые одномедные, то есть замешанные на одном меду. Они, как считалось прежде, составляли величайшую роскошь.

Бедным предназначались пряники из пресного теста, которые были дешевле, проще, а процесс изготовления их легче и короче. Чаще всего светло-желтые по цвету, они были тоньше и легче по весу. Мед в их раствор либо не добавляли, либо шло его немного. Для того, чтобы пряники были сладкими использовалась, главным образом, картофельная патока и сахар.

В разного рода документах и статистических отчетах дореволюционной России можно встретить данные о продаже пряников и о развитии пряничного дела. Известно, что на протяжении XVI—XVII веков пряничных дел мастера, наряду с кожевниками, сапожниками, мясниками и пивоварами, считались «ремесленными людьми» и расселялись в городах по соответствующим улицам либо окраинам, в специальных ремесленных слободах.

К сожалению, из далекого прошлого о пряниках дошли крайне скудные сведения. Но о состоянии пряничного дела в XVIII и особенно в XIX веке судить легче, по крайней мере в наиболее характерных для развития этого промысла городах. Так, например, согласно статистическим данным, в 1879 году в Нижнем Новгороде имелось шесть пряничных заведений, которыми было выпечено 7550 пудов пряников. В Вязьме Смоленской губернии (тоже шестью пряничными заведениями) — 3170 пудов. В Ярославле и Пошехони (двумя заведениями) — 4850 пудов.

Особенно больших размеров производство и торговля пряниками приобретали в период работы наиболее крупных ярмарок, в первую очередь Нижегородской, которую в прошлом по праву считали главной уставщицей всей нашей торговли. Туда для продажи и покупки товаров со всех концов России съезжались люди. Много было среди них и пряничных дел мастеров. Те, что прибывали из наиболее отдаленных мест, нередко открывали на сезон поблизости от ярмарки пекарни, дабы не затрачивать лишнее время и средства на транспортировку готовой продукции. Так поступали, например, туляки, гверяне, москвичи и другие. За период ярмарки, а он обычно продолжался от трех до четырех недель, продавались тысячи пудов разнообразных пряников.

Иногда на рынок, наряду с повседневными, привычными, поступали и совершенно необычные пряничные изделия. Они, как правило, создавались под влиянием событий, которые порой неожиданно, волнующе и ярко вторгались в местную жизнь и рассматривались населением как диковинки. Среди таких событий были по своему значению и большие и малые. Так, например, с появлением на волжских водных гладях паровых судов стали выпекаться пряники-пароходы. С началом эксплуатации железных дорог — пряники-паровозы.

Не проходили незамеченными и такие местные события, как, например, приезд цирка на гастроли. В память о них изображались слоны, тигры, клоуны. Так пряничных дел мастера обогащали свою тематику новыми сюжетами, непосредственно подсказанными текущей жизнью.

Не только в быту простых людей было характерно широкое использование пряников, где они, как уже было сказано, играли весьма существенную роль. Значительный интерес к ним проявлялся в купеческой, чиновничьей и дворянской среде. Показательно, что и при царском дворе в России XVI—XVII веков и позже не гнушались пряниками — этим лакомым блюдом простолюдинов, но, как свидетельствуют многочисленные факты, ими потчевали в самых важных и торжественных случаях. По-видимому, этот обычай берет свое начало в очень давние времена. Возможно, не случайно в одной из былин об Алеше Поповиче говорится: «И встречает добрых молодцев Владимир-князь и сажает их за дубовый стол: хорошо добрых молодцев попоить-покормить и втапор вестей поспросить; учали добры молодцы есть пряники   печатные  (разрядка моя. — В. Б.), запивать винами крепкими».

Конечно, это — легенда, преданье старины глубокой, но есть свидетельства вполне достоверные, хотя и относящиеся к более позднему времени. Известный немецкий ученый и дипломат XVII века Адам Олеарий в своем описании путешествия в Московию рассказывает, как после «весьма занимательной и веселой» соколиной охоты послов угощали в палатке под Москвой «водкою, медом, пряниками, астраханским виноградом и маринованными вишнями».

Историк И. Е. Забелин в книге «Домашний быт русских царей в XVI и XVII ст.», подробно описывая всевозможные царские приемы и сопутствующие им угощения, многократно упоминает о пряниках: «2 июня в в воскресенье,.. государь (Алексей Михайлович. — В. Б.) дал приватный стол одному боярству с дьяками. .. Великий Государь жаловал всех водкою, а заедали коврижками, яблоками, дулями, инбирем, смоквою, сукатом в патоке и иными овощами». Рассказывая о праздновании по случаю рождения Петра I, он отмечает «.. .родинные столы отличались неимоверным количеством подаваемых гостям всякого рода Сахаров, пряников и «овощей»... Стол новорожденного Петра в буквальном смысле загроможден был этими разнообразными изделиями старинных приспешников. Между ними самое видное место занимали и служили украшением царского пира огромные коврижки и литыя сахарныя фигуры птиц, зданий и т. д.» В другом источнике говорится: «.. .Великому   Государю   царю   и в. к.   Алексею   Михайловичу   после   еств   подано

в стол: ковришка сахарная большая, герб государства московского. Вторая ковришка сахарная ж коричная. Голова большая расписана с цветом, весом 2 пуда 20 фунтов».

Русские фигурные пряничные изделия отличаются друг от друга не только качеством муки, способом приготовления теста, его составом, то есть количеством и качеством входящего в него вкусового сырья, размерами, но и характером форм, использованных для их изготовления. Кроме того, среди пряников есть и такие (теперь это меньшая их часть), которые сделаны без какой-либо формы, а от начала до конца вручную. Следовательно, исходя из этих особенностей они делятся на лепные,  печатные,  силуэтные.

Лепные фигурные пряники — древнейший, уникальный и, несомненно, наиболее сложный вид пряничных изделий. Поначалу он был самым массовым и распространенным, если учитывать все, что выпекалось в этой области по различным поводам русскими людьми всех сословий. Так было по крайней мере до тех пор, пока не получили широкого бытования другие виды пряников, а изготовление их не выделилось в специальную отрасль пищевой промышленности с массовым внедрением в нее всевозможных печатных форм и технических усовершенствований. Эти нововведения, особенно в конце XIX и начале XX века, в эпоху бурного развития капитализма в России, позволили владельцам предприятий бесперебойно и по доступной цене удовлетворять самые широкие запросы потребителей. И все же капиталистический способ производства, а вместе с ним и обострившаяся конкурентная борьба, не смогли полностью вытеснить с рынка основанный исключительно на ручном труде лепной пряник (в ту эпоху переживали кризис и другие виды народного искусства), по они привели к еще большей автоматизации и без того не легкий труд пекарей.

У пекаря теперь не было — или почти не было — времени на размышления и сколько-нибудь длительные специальные поиски выразительности формы изделия. Лепка пряников для него — повседневная, многочасовая, утомительная работа и притом чаще всего на хозяина. Кроме того, безымянность изделий (пряники называли именем владельца пекарни, а не мастера, их выпекавшего), кратковременность их жизни тоже не способствовали росту творческой активности, не вдохновляли на поиски и эксперименты. Пекарь в своей работе довольствовался лишь первым, мгновенно достигнутым творческим результатом, на который был способен его природный талант. Этим начальным актом, как правило, и ограничивалось проявление его художнических возможностей. И том не менее, многие лепные фигурные пряники восхищают нас неповторимостью своих форм, лаконичных и выразительных, найденностью пропорций, живостью, простотой и декоративностью. Можно сказать, что на них лежит печать непринужденности и своеобразного артистизма. И это понятно: ведь «человек, — как справедливо писал Горький, — по натуре своей — художник. Он всюду, так или иначе, стремится внести в свою жизнь красоту». Даже и тогда, добавим мы, когда труд его тяжел и безрадостен.

В пряничном искусстве, как и в других областях народного творчества, можно встретить свои школы, например, холмогорскую, городецкую, тульскую, московскую и многие другие, а в этих школах — непохожих друг на друга пекарей-художников. Многие из них, оставаясь в границах местных традиций, стремились по-своему развивать пластические принципы формы, искать свой стиль лепки фигур. Рассмотрим некоторые примеры.

Вот оригинальный холмогорский пряник «Олень». У него необычайно разросшиеся кустистые рога и как бы мхом поросшее тело. Вылеплен он из темно-коричневого теста, близкого не только по цвету, но и по своему составу к обычному хлебному, а его внешнее моховидное покрытие — из белого. Этот цветовой контраст придает форме произведения подчеркнутую живость, декоративность.

Нельзя не отметить и следующего: пекарь не ставил перед собой задачу воспроизвести внешний облик оленя с натуралистической обстоятельностью. Более того, некоторые детали формы словно бы растворились в обилии декора, в его всеохватывающей моховидной массе. И все же удивительно верно изображена фигура животного в целом. Правдиво и эффектно передана его благородная осанка.

Интересен и пряник «Собака», созданный в 1920-е годы талантливым московским пекарем-художником. В этом произведении принцип решения формы более реалистический.

Образ собаки передан динамично, с учетом ее характерных физических особенностей. Торчащие уши, широко раскрытая пасть, гибкий хвост, сильные подвижные ноги — все это конкретизирует и обогащает наше впечатление. Даже чернеющая изюминка на месте глаза является деталью, активно «работающей» на образ.

Хочется особо подчеркнуть: яркая правдивость в передаче фигуры животного, ее характера, достигнута широкой декоративной трактовкой формы, выявлением ее пластических особенностей.

Печатные пряники в прошлом занимали важное место в отечественном кондитерском производстве, а в наше время—это самый массовый вид пряничной продукции. Исходя из специфических особенностей резных досок, то есть их размера, количества и характера сюжетов, размещенных на одной ее плоскости, и назначения самого пряника, их в свою очередь делили по крайней мере на пять типов: фигурные,   штучные,   наборные,    городские.

Именно печатные пряники, как наиболее популярные, чаще всего упоминаются в произведениях фольклора, художественной литературы, в статьях и заметках историков и искусствоведов. Вот и у Пушкина старуха, ставшая царицей («Сказка о рыбаке и рыбке»), пила заморские вина, а заедала их пряником печатным.

И изучены печатные пряники лучше по сравнению с другими видами пряничных изделии. Причина такого положения понятна. Во многих наших столичных и периферийных музеях, а также и в частных собраниях, хранятся старые резные пряничные доски. Время от времени они привлекали и привлекают к себе внимание любителей русской старины, исследователей и популяризаторов народного творчества. Предпринимались и их издания.

Изготовление печатных пряников механизировано, особенно в наше время, а продукция унифицирована. Как известно, они штампуются при помощи разного рода резных деревянных досок, а теперь нередко и металлических, которые обычно воспроизводят на тесте тот или иной рисунок без каких-либо существенных изменений.

Делались пряничные доски в большинстве своем высококвалифицированными мастерами, приобретшими большой опыт в других видах народной резьбы, или по рисункам художников. Материалом для них служили деревья лиственных пород, главным образом груша, береза, липа. Доски были разной величины и формы, не говоря уже о разнообразии их тематики и композиций.

Среди представленных на выставке городецких печатных пряников 1920-х годов наиболее интересны «Павлин», «Осетр» и «Русское застолье». В пластической трактовке формы «Павлина» с ее четко выраженной графической структурой использованы характерные для мелкоузорной резьбы разнообразные технические приемы. Тут мы   видим  и   так   навиваемые   «копытца»,   «желобки»,   «зубчики».   Чередующаяся ритмика  их  расположения  придает  поверхности  необходимую   живость,   энергию, делает ее необычайно декоративной.

При всей убедительности характеристики деталей, лишенной сухого натуралистического правдоподобия, в пряничном павлине удачно передано и общее внешнее сходство с живой натурой. Талантливый мастер сумел в ней отразить присущую павлину грацию, изящество. Перед нами — полноценный декоративный художественный образ, отвечающий народным представлениям о красоте.

Широко были распространены и не менее популярны, чем городецкие, — тверские и тульские печатные пряники. Они тоже заняли почетное место в нашей экспозиции. В прошлом их достижения не раз отмечались на всероссийских художественно-промышленных и заграничных выставках.

Печатные пряники привлекают к себе внимание не только разнообразной, нередко даже оригинальной фигурной формой, но и вытесненными на них орнаментальными мотивами. Кроме того, они интересны нам и содержанием надписей, в которых, по замечанию И. Голышева, одного из первых историографов пряничного дела в России, «рещики изобретали свои выдумки на досках для привлечения покупателей и потребителей».

В числе этих «выдумок» — они особенно характерны для позднейшего типа пряничных досок — можно встретить всевозможные выражения чувств, поздравления («Знак дружбы», «С днем ангела»), откровенные признания в любви («Кого люблю, тому дарю») и надписи с загадочным смыслом («Во ожидании ответа»). Встречаются и такие пряничные формы, где лаконично и бесстрастно зафиксировано только имя резчика («Резал доску Иван Пелевин») или же, напротив, с очень пространным текстом («1776 году месяца апреля 4 дня, тово дня сию доску рисовал Матвей Ворошкин а сия доска Петра Кудрина»).

Силуэтные или вырезные пряники в недалеком прошлом были очень распространенными и наиболее декоративными среди фигурных пряничных изделий. Выпекали их в основном для удовлетворения запросов детворы — самого массового потребителя пряничных изделий. Эстетические интересы детей общеизвестны: дети всегда тянутся к внешне эффектному, яркому, независимо от того, что попадает на глаза — игрушка или пряник. Поначалу даже вкусовая сторона не играет для них решающей роли. Эта особенность детского восприятия всегда учитывалась и не только педагогами, по долгу службы, но и предприимчивыми торговыми людьми, стремившимися выпускать такую продукцию, которая бы и своим внешним видом лучше всего отвечала запросам маленького потребителя.

Для изготовления силуэтных пряников, придания им желательной формы, пекаря применяли сделанные из полосок жести (чаще всего другими мастерами) всевозможные абрисы зверей, птиц, животных и человека. Потом эти абрисы накладывали на раскатанное тесто и ими вырезали соответствующие изображения. Но на этом дело часто не заканчивалось. Чтобы придать пряникам наибольший внешний эффект, искусные мастера уже после выпечки подвергали их поверхность дополнительной декоративной обработке. Для этой цели, как правило, использовался окрашенный в разные цвета сахарный песок или его раствор, иногда специальная помадка. Применялось и сусальное золото, кусочки которого наклеивались в подходящих для этого местах. Иногда такая работа была сложной, художественной. В ней в полную меру наглядно проявлялся личный талант пекаря, его профессиональное мастерство.

Коломенские  силуэтные пряники  выделяются   исключительной   яркостью.   Они часто выпекались из теста, интенсивно окрашенного в розовые и малиновые цвета. Таковы многочисленные лошадки, птицы. Силуэты их очень обобщены, можно сказать приблизительны. Форма плоскостная, декоративная. Строгой, а в ряде случаев жесткой линии абриса подчинена вся ее структура, что придает изделиям необходимую цельность.

Архангельские козули (так называют там пряники), как и изделия других краев и областей, выражают характерный для народной эстетики идеал красоты, заключенный, главным образом, в обобщенности силуэта, яркости его цветовой гаммы, обильности орнаментики и ее повторяемости. Кроме того, они дают убедительное представление о типологической связи пряников с другими видами местного народного искусства, например, с резьбой по кости.

Среди архангельских силуэтных пряников 1920-х годов привлекают внимание «Пастух», «Олени» и многие другие. Известно, что тесто — материал непрочный, и время сделало свое дело: в ряде мест фигура пастуха (впрочем это заметно и на других изделиях) повреждена. Поосыпались сделанные из цветного сахара детали лица, одежды, утратилась и дополнительная декорировка из сусального золота. Кое-где оставил свой разрушительный след и хлебный жучок. И все же, после небольшой реставрации, пряник смотрится хорошо. В нем убедительно передан образ простого человека,  угадывается  его принадлежность к указанной профессии.

Говоря о пряниках двадцатых годов (периода нэпа), нельзя забывать о том, что именно тогда впервые среди них появились образцы, пропагандирующие пе только новые, рожденные революцией понятия: «смычка», «кооперация», «комсомол», но и особенно дорогое советским людям имя Ленина, а вместе со всем этим и новый советский уклад жизни.

Старые традиции архангельского пряничного искусства продолжают развиваться на высоком уровне и в наши дни. Есть все основания утверждать, что изделия 1960—1970-х годов (к сожалению, производство их очень ограничено: заняты этим делом всего лишь несколько народных умельцев) по сравнению с дореволюционными, пожалуй, не менее нарядны по внешнему убранству и очень приятны на вкус. Вот пример — «Лошадка». Впечатляет пе только общин силуэт пряничной фигурки, но и ее декор, выполненный выразительно и со вкусом. Умеренная и строго рассчитанная обработка цветной сахарной помадкой не только не скрыла коричневато-теплую гамму теста, из которого вырезан пряник, но в ряде мест подчеркнула его форму и помогла выявить объем. Об этом говорит декоративное решение седла, гривы. Белая волнистая линия узора, положенная на ноги лэшадки и «землю» под нею, не только не мешает восприятию пряника в целом, но делает его нарядней и усиливает динамику изображения. Пряник создан рукой опытного современного народного мастера, а точнее сказать — художника-анималиста. Можно предположить, что форма и декор выполнены одним человеком: они унисонны, органичны. Характерно, что в этом произведении чувствуется связь с образом коня, воспетого в народной поэзии, что несомненно свидетельствует о преемственности, живучести традиций.

Шею ту несет высоко гоголем, Гриву ту несет широко полымем, Уши те несет воску ярого свечей...

Среди разнообразных форм и видов пряников есть и промежуточная группа, которая по способу своего  приготовления  примыкает  и   к   силуэтным   и   к  лепным.

Такие пряники можно назвать комбинированными. В них соединена форма плоскостного силуэта, полученная при помощи металлического абриса, с наложенной на него объемной фигуркой, выполненной вручную, как в лепных пряниках, но только из сахарной помадки. Использовались эти пряники, главным образом, для украшения рождественских и новогодних елок. Сюда относится большая группа калужских и коломенских изделий, представленных на выставке.

Современные московские и ленинградские печатные пряники (другие виды пряников сейчас почти не выпекаются) близки друг другу не только по своему внешнему облику, но и по рецептуре приготовления теста. Конечно, полного единства между ними нет. Московский ассортимент пряничных изделий шире и богаче. Наряду с выпекаемыми из заварного теста глазированными и неглазированными пряниками округлой формы, с оттиснутыми на них архитектурно-скульптурными мотивами, иногда появляются пряники-фигурки, изображающие зверей и птиц.

На специальных сортах, предназначенных детям, отштампованы при помощи досок изображения цветка, бабочки, а на некоторых имена: «Женя», «Зоя», «Саша» и другие. Такие пряники пользуются у детворы наибольшим спросом. Они часто служат подарками в дни рождения и другие праздничные дни.

В Ленинграде в настоящее время выпекается пятнадцать сортов заварных глазированных и неглазированных пряников: «Невские», «Московские», «Весенние», «Школьные», «Шоколадные» и другие. Некоторые из них с начинкой. Наибольший художественный интерес представляют пряники-сувениры. На их лицевой стороне — рельефные изображения либо памятника Петру I Э.-М. Фальконе, либо клодтовского укротителя коней или же ставшего в последние годы особенно популярным, романтически пленительного кораблика, украшающего Адмиралтейскую иглу. В этих изделиях сочетаются высокие вкусовые качества с выразительной формой.

Интерес к народному искусству в нашей стране все более возрастает. Об этом свидетельствует и недавнее постановление ЦК КПСС «О народных художественных промыслах». Все это дает основание надеяться, что производство фигурных пряников всех видов и групп получит свое дальнейшее развитие на основе давно сложившихся традиций. Наладится их собирательство, хранение. И мы увидим пряник не только на чайном столе, во время семейных и общественных праздников, но исследовательским работам о нем будет отведено почетное место в истории декоративно-прикладного искусства, среди других видов народного творчества.

