ИСТОРИЯ НАЗВАНИЯ БЛЮДА - ЩИ
Щи занимают особое место в русской кухне. Историки счи​тают, что щи были известны задолго до крещения Руси. Щами называли практически все похлебки. Историки ХVI века донес​ли до нас такие названия: шти, шти капустны, шти борщовы, шти ребгяны. Позднее под щами стали подразумевать только капустные похлебки.

ЩИ - КВАС

До начала ХХ века односложным словом «щи» обозначали не только суп, но и особый очень кислый квас. В книге В. А. Ги​ляровского написано, что «этот напиток так нагазирован, что его приходилось закупоривать в шампанку, а то всякую бутылку разорвет». В летнее время свежую капусту тушили с добавлени​ем таких «кислых щей» и употребляли для замены квашеной капусты при приготовлении любимого блюда - щей.

«Кипятите щи - чтобы гости шли» (пословица). Классиче​ские русские щи надо готовить не в хорошо оборудованной кух​не, а в крестьянских домах с русской печью. Ведь для придания щам специфического аромата и вкуса огромное значение имеет их томление в печи в керамическом горшке. В нем идет приго​товление практически без кипячения. Малая площадь дна горш​ка обеспечивает поддержание нужного теплового режима, а уз​кое горлышко уменьшат испарение и контакт с воздухом – это сохраняет летучие ароматические вещества. Поэтому такой «Щаной дух» отличается исключительной приятностью и стой​костью. В русской избе «щаной дух» не истребим, о чем и гово​рится в пословице.

БЛЮДА-ДОБАВКИ К ЩАМ

В старину щи принято было подавать с мясными пирожками или кулебякой, с рассыпчатой гречневой кашей или крупени​ком, с яйцами, с картофельными запеканками, расстегаями, ват​рушками. Н. В. Гоголь, большой знаток русской кухни, приво​дит описание «няни» известного блюда, которое подается к щам, состоит из бараньего желудка, начиненного гречневой кашей, мозгами и ножками. От таких добавок пищевая ценность щей повышается многократно, и они дополняют состав щей.

ЗАМОРОЖЕННЫЕ ЩИ

Без щей русский человек не в состоянии был прожить и дня. Даже во Францию ездили со своими щами. Это было возможно по хорошему морозу. Когда-то, во время езды на почтовых ло​шадях, путешественники, чтобы обеспечить себя домашней пи​щей на всю дорогу, брали с собой замороженные щи. Этот эле​мент багажа считался обязательным. Намораживали щи в ка​дочку, и катили тройки в самые отдаленные уголки России и за ее пределы. На почтовой станции достаточно было вскипятить щи - и обед на столе. При этом вкус щей после их заморозки ничуть не ухудшался, а, наоборот, становился лучше.

ЧЕМ ЕЛИ ЩИ?

На Руси щи ели только деревянными ложками. Целые де​ревни славились своими ложкарями. Формы черенков ложек были разные: тонкие и срубы с утолщенным черешком. Разными были не только черешки, но и сами ложки: полусферические, каплевидные, овально-заостренные. Роспись ложек делала их произведениями народного декоративного искусства. До сих пор популярны ложки с причудливыми узорами, с хохломской росписью. Деревянные ложки отличаются одной особенностью: они не обжигают губы, поэтому ими и удобно есть горячие щи.

