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М.М. Лоевская

Трапеза в Соловецком монастыре: от древности до наших дней

Аннотация: Повседневной жизни монашества, как правило, не уделялось вни-
мание в житийной литературе, очень немного сведений можно было почерпнуть 
из воспоминаний паломников, относящихся к XIX в. В трагическом ХХ в. боль-
шинство монастырей было разорено, закрыто, превращено в склады и тюрьмы. 
Только в 1990-х гг. началось возрождение монастырей, монашеской жизни и тра-
диций. Основное внимание в работе уделено монастырской трапезе XIX и XXI 
вв.: Уставу, интерьеру, постной и скоромной пище, посуде. В качестве источни-
ков использованы Устав Соловецкого монастыря, жития святых преподобных Зо-
симы, Савватия, Германа, святителя Филиппа; воспоминания паломников XIX и 
XXI вв., этнографические исследования XIX в. В качестве иллюстративного мате-
риала – фотографии XIX в. и авторские (2011–2016 гг.).

Ключевые слова: Соловецкий монастырь, трапеза, постная еда, скоромная еда, 
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Abstract: Everyday monastery life – is a topic, which has not received the proper 
attention in the hagiographic literature and in the memories of the pilgrims of the 19th 
c. In the tragic twentieth century most of the monasteries were destroyed, turned into 
warehouses and prisons. Only in the 1990s the revival of monasteries, monastic life and 
traditions has begun.

In the article the main attention is paid to the monastic meal in 19th and 21th cc.: the 
Charter, the interior, the lenten, meat days food, plates and dishes. The author uses the 
following sources: the Charter of the Solovetsky Monastery, hagiography of St. Zosima, 
Savvatij, Hermann, St. Filipp; memories of pilgrims of 19th and 21th cc., ethnographic 
studies of the 19th c.; as illustrative material – the photos of the 19th c. and made by 
author (2011–2016).

Key words: Solovetsky Monastery, the monastic meal, the lenten fare, meat days food, 
the Charter, hagiography of the saints, pilgrims, memories

Более пятисот лет назад на «крайсветнем» пустынном Соловецком острове в Бе-
лом море (в древности оно называлось Студеным, Дышащим, Пучиной) поселились 
два отшельника – преподобный Савватий и инок Герман1. Выбор их был не слу-
чаен: по душе им пришлась не только величественная и суровая природа севера в 
1 Преподобные Савватий и Герман поселились на Соловецком острове в 1429 г.
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стороне от людей или живописное место 
(«зело красно»), но и то, что остров сей «ве-
лик есть, имея в окружности яко сто верст, 
имат же в себе воды сладкие и езера рыб-
ные, горы же и дебри, леса и боры, и иная 
к пребыванию человеческому угодья» (Жи-
тие и чудеса 2001: 22). Как свидетельству-
ет житие, старец и молодой инок выбрали 
близ озера место, которое «показалось им 
удобным для жительства. <…> водрузили 
крест, поставили келью» (Соловецкий па-
терик 1991: 20). Традиционно в агиографи-
ческих произведениях менее всего уделяет-
ся внимание бытовой жизни подвижников, 
главным становится описание их духовных 
подвигов, путь ко спасению. Само слово 
«святой» предполагает, что человек этот 
свыше вcего земного: радостей, привязан-
ностей, благополучия; он принадлежит к 
миру иному – горнему. Греческое слово 
ἅγιος (‘святой’) состоит из отрицательной 
частицы α- и корня - (‘земля’). Таким об-
разом, ἅγιος – человек, живущий не земной 

жизнью, а небесной, земля для него – место изгнания, Отечество его – на небе.
Как уже было отмечено, подробности быта в житии святого остаются «за ка-

дром». В данной статье, обращаясь к истории Соловецкого монастыря, мы попы-
таемся восполнить этот «пробел», осветить и древнюю, и повседневную жизни 
обители, так как у многих она вызывает неизбывный интерес, представляет со-
бой важный, с культурологической точки зрения, материал, а главное, помогает 
понять всю красоту и сложность монашеского бытия.

Итак, первым делом, преподобные «водрузиша крест», т. е. освятили место, 
где никогда еще не звучала христианская молитва».

Их молитвенный подвиг продолжался шесть лет и сопровождался «скудным про-
питанием трудами рук своих» (Соловецкий патерик 1991: 21). Что именно служило 
им пищей, мы не знаем. Скорее всего, грибы и ягоды (морошка1, клюква2, брусника, 
голубика, черника3, лесная малина, шикша4), которыми изобиловали эти места, ди-
1 Морошку на Севере называют «царской ягодой», так как с древности ягода была излюбленным лаком-
ством русских царей, но в народе бытует и иное мнение: царской называют потому, что ягоды по одной 
растут на небольшом стебельке.В пищу ее употребляли свежей, моченой или протертой с медом; также 
морошку добавляли в чай, в квас, начиняли ватрушки. Главное достоинство этой ягоды заключается в бо-
гатом содержании витаминов. В народе о ней говорили: «Морошка – ягода лечебная и старому, и малому».
2 Клюкву на севере также называют «жаровницей» – «жаром по осени горит», «жаровница жар 
большой в человеке больном тушит». Из клюквы варили кисель; хранили замороженной в мешках.
3 Ягоды черники и голубики практически идентичны и, можно сказать, являются кладезем витаминов. 
Черникой начиняли пироги и ватрушки. Использовали как лечебное средство при желудочных забо-
леваниях. Кусты черники растут по 300–400 лет. Из голубики варили кисели, ею начиняли ягодники.
4 Шикша (водяника, вороника, простореч.) – вечнозеленый кустарник с веточками, покрытыми не-
большими иголочками, и черными ягодами. Морс из шикши хорошо утоляет жажду. Для приготовле-
ния отваров и настоек из шикши используют как ягоды, так и побеги кустарника. Растение содержит 
очень большое количество витаминов, необходимых организму человека.

Икона преподобных Савватия и Германа 
(кон. XIX в.)
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корастущие травы. Могли перетирать ягель (олений мох) с брусникой или клюквой 
и употреблять в пищу вместо хлеба, благодаря Бога за все, что Он им послал – «Го-
сподня земля и то, что наполняет ее» (1 Кор. 10: 31).

На озере множество озер (считается, что их около шестисот), богатых рыбой: 
окуни, плотва, щука, налим, стерлядь, ряпушка. Преобладающей породой озер-
ных рыб считаются окунь и плотва. По мнению старожилов, озерная рыба была 
искусственно разведена монахами, иногда ее так и называют – монастырской (на-
пример, ряпушку). Это также подтверждают ихтиологические исследования, со-
гласно которым некоторые ценные виды рыб были привезены с материка и засе-
лены в озера еще в XVI в. (Алексеева Я.И. 1997: 32). Белое море изобилует тре-
ской, сельдью, навагой, корюшкой, зубаткой. Можно с уверенностью сказать, что 
в положенные Уставом дни (об Уставе будет сказано ниже) подвижники вкушали 
озерную или морскую рыбу. Это подтверждается и житием: преп. Герман привез 
на остров «мрежи для рыбной ловли» (Соловецкий патерик 1991: 26).

Кроме того, «своими руками они добывали себе пропитание, возделывая и за-
севая землю» (Соловецкий патерик 1991: 25). Опять-таки можно только предпо-
лагать, что именно сеяли и разводили на своих грядках отшельники. Как извест-
но, с древних времен на Руси выращивали репу (лат. rapa) и редьку. Уже в XV в. 
на Русском Севере заводили «капустные и репные огородцы». Репу варили, па-
рили, сушили и «сырком потребляли». Хорошо известное всем выражение «про-
ще пареной репы» указывает на простой, не требующий особого искусства, спо-
соб ее приготовления: овощ, порезанный на куски, парили в небольшом количе-
стве воды в закрытом горшке.

«Второй хлеб» в крестьянском быту – редька. Овощ этот полезен и неприхот-
лив к почве, стойко переносит холод, является влаголюбивым и светолюбивым, 
что чрезвычайно важно для вызревания в суровых северных условиях. В шутку 
о нем говорили: «В редьке пять яств: редечка трихта, редечка ломтиха, редечка с 
маслом, редечка с квасом, да редечка так» и «редька зла, а всем мила». Чаще все-
го в крестьянских семьях она использовалась в составе тюри1. Незаменимым про-
дуктом редька была во время постов: «время поста – ешь редьку с хвоста».

С незапамятных времен – еще «при царе Горохе» – на Руси выращивали и ели «го-
рох битой» или «цыженый» (гороховая гуща). Из него варили кашу и кисель, моло-
ли муку и пекли блины, а Успенским постом готовили «горошницу»2. Его питатель-
ная ценность – это «настоящий склад белка» (Растения 2005: 13), значительно выше, 
чем у других овощных культур. Не беремся судить, выращивали его на Соловецком 
острове преподобные или нет, но во всяком случае не исключаем и такой вариант.

Однако сколько трудов, соединенных с молитвой, нужно было положить пу-
стынникам, чтобы на скудной каменистой почве вырастить «суровое зелие» (ово-
щи) для пропитания: «Чтобы что-нибудь посадить на такой почве, нужно прежде 
всего убрать громадные камнища, а на место их наносить хорошей земли. Какой же, 
спрашивается, требовался гигантский труд…» (Странички из дневника 1899: 102).

После смерти преп. Савватия преподобный Герман вернулся на остров с преп. Зо-
симой – «первоначальником Соловецким»3. Именно его трудами и усилиями будет 

1 Тюря – самая простая и повседневная крестьянская еда из хлеба и редьки, накрошенных в квас 
или воду.
2 Горох сначала вымачивали, потом растирали, толкли, и только потом из этого пюре варили «го-
рошницу».
3 Препп. Зосима и Герман поселились на острове в 1436 г.



177

устроен монастырь в честь Преображения Господня, по его прошению Марфа Бо-
рецкая передаст грамоту для обители с правом владения островами в Белом море.

Расцвет монастыря приходится на XVI в., когда в течение восемнадцати лет 
(1547–1566 гг.) во главе стоял святитель Филипп. Именно при нем возводятся ка-
менные здания монастыря, строится кирпичный завод и мельница, озера соеди-
няются каналами, прокладываются дороги, осушаются болота и многое другое. 
«Распорядительный хозяин, кроткий правитель, мудрый наставник духовной дея-
тельности – вот главные черты св. Филиппа в качестве игумена» (Соловецкий па-
терик 1991: 49). Волнует его не только духовное состояние вверенной ему братии, 
но и физическое, которое во многом определяется питанием.

По завету преподобных на острове не разрешалось разводить плодящихся жи-
вотных: коров, овец, коз. Дабы не нарушить этот запрет, игумен «устроил скотный 
двор в 10 верстах от обители, на Муксальмском острове, Филипп улучшил брат-
скую трапезу» (Соловецкий патерик 1991:50). В скоромные дни монахам к столу 
стали подавать молочные продукты: творог, молоко, масло, – содержащие каль-
ций, фосфор, йод, полезные и необходимые для здоровья. Для содержания свеже-
выловленной морской рыбы были устроены садки, для чего часть залива перего-
родили валунной грядой (длинной 150 м и высотой около 2 м). «Треска – свежая 
летом, соленая зимой – стала существенным добавлением к скромной братской 

трапезе; хватало её и для трудников, 
и для многочисленных паломников» 
(Во отоце океана 2007: 271). «Скром-
ная братская трапеза» при заботливом 
игумене стала разнообразной и макси-
мально полезной, что отмечает «Со-
ловецкий летописец»: «При Филиппе 
Игумене прибыли: шти с маслом, да 
и разные масляные приспехи, блины 
и пироги и оладьи, и крушки рыбные, 
да и кисель, да и яичница. Да при Фи-
липпе же Игумене прибыло: стали в 
монастырь возити огурцы и рыжики» 
(Летописец Соловецкий 2010: 31).

Особо прославился талантливый игумен монастыря Соловецкого грандиозным 
каменным строительством, которое началось с Успенской церкви с удивительной 
Трапезной и келарской палатами, о чем также сообщает «Летописец…»: «7060 
(1552) Года при нем же Игумене Филиппе начаты строением: каменная церковь 
Успения Пресвятыя Богородицы с трапезою и келарскою в одной столпе, со сво-
дами на погребах. <…> под алтарем и под церковию просвиренная, под трапезою 
погреба хлебный и квасной; а под келарскою хлебопекарная и мукосейная служ-
бы» (Летописец Соловецкий 2010: 26), также в подклетах находились печи, обо-
гревавшие огромное по размеру здание.

Игумен Филипп, принадлежавший к знатному московскому роду Колычевых, 
наверное, не понаслышке знал о грандиозной Грановитой палате в Московском 
Кремле1, в которой проводились царские приемы и царские пиры, на которых по-
давалось огромное количество блюд (от 150 до 200). Неудивительно, что такой 
«пир горой» мог продолжаться 6–8 часов, включая почти десяток перемен, каж-
1 Грановитая палата построена в 1487–1491 гг. по указу царя Ивана III.

Успенский собор
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дая из которых, в свою очередь, состояла из двух десятков одноименных блюд: 
различных сортов жареной дичи, соленой рыбы, блинов и пирогов и проч.

Чуть меньших размеров палату (около 500 кв. м1) святитель Филипп строит на 
Соловках, и вызывает она не меньшее восхищение, чем знаменитая московская: «А 

трапезная каменная об одном столпе, чудна, светла и превелика» (Скопин В.В. 2007: 
43). Здесь, как и в московской, не только совершался расписанный монастырским 
Уставом трапезный ритуал, но и обсуждались хозяйственные вопросы и принима-
лись важные церковные решения, касающиеся жизни обители, при участии общего 
Собора братии.

Вход в Трапезную палату располагался с западной стороны, с восточной к ней 
примыкали Успенская церковь и Келарская палата, представляющие собой единый 
комплекс. На восточной же стене был устроен иконостас, – таким образом, трапез-
ная сама как бы становилась церковью. Пища вкушалась с молитвой, благоговени-
ем и благодарностью к Богу, ибо Он Сам сотворил ее, «чтобы верные и познавшие 
истину вкушали их (разные виды пищи) с благодарением. Потому что всякое творе-
ние Божие хорошо, и ничто не должно быть отвергаемо, если принимается с благо-
дарением; ибо оно освящается словом Божиим и молитвой» (1 Тим. 3: 3–5).

По мысли В.В. Скопина, «строительство на первых порах трапезного, а не со-
борного храма следует объяснить практическими потребностями – только в нем 
могла одновременно разместиться выросшая до двухсот человек монастырская 
братия» (Скопин В.В. 2007: 43). О численности братии Соловецкого монастыря 
подробно пишет архим. Ианнуарий (Недачин)2. Как следует из названия построй-
ки, палата предназначалась для общей монастырской трапезы, для многочислен-
ной братии и почетных гостей обители.

О монастырской трапезе XVII–XVIII вв. нам мало что известно, зато XIX в. 
оставил множество записок, воспоминаний паломников и исследований ученых. 
В этот период Соловецкий монастырь почти полностью обеспечивал свои нуж-
1 Площадь Трапезной палаты 483 кв. м – на 13 кв. м меньше, чем Грановитая. Высота стен 7 м, 
толщина – 3 м, диаметр столпа – 4 м. Восемь окон – по 4 с южной и северной сторон. Расписана 
была в 1840 г.
2 «В конце XVI – середине XVII вв. (пик экономического могущества монастыря) братии было 
больше: в 1652 г., например, – 377 человек (включая послушников). Более 400 человек братии 
в монастыре, по-видимому, не было никогда. В иные периоды братия обители была очень мало-
численной (например, после окончания осады монастыря в 1676 г. в нем оставалось 14 монахов; в 
XVIII в. братии бывало менее 30 человек)». См.: Ианнуарий (Недачин), игум. Особенности устава 
Соловецкого монастыря (XV – нач. XX в.): Рукопись. – Соловецкий монастырь, 2010.

Трапезная палата (фото XIX в. Я. Лейцингера) Трапезная палата (современный вид)
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ды, так как обладал хорошо налаженным сельским хозяйством с фермой, огоро-
дами, теплицами. По словам писателя-этнографа С.В. Максимова, обитель мало 
в чем нуждалась: «Только пшеница, вино, рожь и некоторое количество соли для 
монастыря покупное, а все почти остальное он имеет свое» (Максимов С.В. 1984: 
131). В оранжереях и парниках монахи выращивали арбузы и дыни, виноград и 
персики, яблоки, различные овощи и множество небывалых для северных широт 
растений, что приводило в изумление и восхищение многочисленных паломни-
ков. Чудо это объяснялось просто: по трубам, проложенным под землей от печей 
воскобелильного завода, расположенного в Макарьевой пустыни1, тепло подава-
лось в парники. «Печи были устроены с теплопроводами под почвой, на которой 
росли плодовые деревья» (Немирович-Данченко В. 2000: 159). Следует отметить, 
что яблони Палласа, которым значительно более ста лет, до сих пор плодоносят. 
В открытом грунте, благодаря мягкому микроклимату, особому местоположению 
этого места, окруженного с трех сторон холмами, росли растения южных широт. 
По воспоминаниям паломника, «здесь растет малина, черная и красная смороди-
на, клубника. Все подчищено, подвязано, всюду правильные дорожки, тщательно 
посыпанные желтым песком. Идешь и невольно забываешь, что это далекий и не-
приглядный нам родной север» (Странички из дневника 1899: 102).

Конечно же, овощи и плоды средней полосы России вкуснее и сильнее север-
ных. Архимандрит Досифей по этому поводу грустно замечает, что «при всем 
успехе разведения овощей… вкус оных весьма уступает тем, которые под благо-
растворенным небом в других местах растут в изобилии» (Досифей (Немчинов), 
архим. 1836: 27).

После возрождения монастыря в 1992 г. на скромных грядках можно было 
встретить зелень, редис, морковь, лук, чеснок; все необходимые овощи приходит-
ся доставлять самолетом в зимнее время и на монастырских катерах – в летнее. 
Поэтому в монастырском меню (данные на 2015 г.) можно встретить такие блю-
да, как баклажаны запеченные, салат из цветной капусты, каша пшенная с тык-
вой. В описании монастырской «ествы» в XIX в. мы ничего подобного не найдем.

* * *
Вся жизнь в монастыре во все времена подчинялась Уставу, в том числе и вку-

шение яди2. Самое подробное описание трапезы в Соловецком монастыре оста-
вил П.Ф. Федоров3, встречается оно и во многочисленных записках и воспо-
минаниях паломников, побывавших во Святой обители. В большинстве своем 
они относятся к XIX в., когда Соловецкий монастырь, по меткому выражению 
В.Н. Немировича-Данченко, представлял собой «мужицкое царство», и не только 
потому, что со всей России стекались сюда крестьяне-богомольцы, но и потому, 
что основную часть братии составляли «простецы», люди некнижные4.
1 Пустынь основана в 1822 г. соловецким архимандритом Макарием. Расположена примерно в 3,5 
км от Соловецкого монастыря. Ныне – ботанический сад.
2 Ядь – еда, пища, кушанье.
3 Федоров Петр Федорович – военный врач, исследователь истории Соловецкого монастыря, автор 
книги «Соловки» (Кронштадт, 1889. 344 с. Сер.: Записки Русского географического общества по от-
делению этнографии. Т. 19. Вып. 1), в которой подробным образом описывается как внешняя, так 
и внутренняя жизнь монастыря.
4 Братия монастыря была преимущественно из крестьянского сословия (в 1897 г. – 67%), преобла-
дали выходцы из Вологодской (32%) и Архангельской (25%) губерний (среди трудников крестьян 
было более 80%). Грамотные из числа братии – 91% (умели читать и писать), образованными были 
очень немногие. Духовное образование (включая незаконченное) было только у 12% иеромона-
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Правила поведения за общей трапезой предполагали всегда оставаться доволь-
ным предложенной «ествой»: «что ти поставят, о том не роптати» (Романенко Е. 
2002: 227). Трапеза и в монастыре, и в любой крестьянской семье являла собой 
строгий ритуал, традицию. Так, «вся семья три-четыре раза в день чинно, без 
опозданий и разговоров, садится за стол, который в избе стоит, в большом углу. 
«Утреннее», или «утрешнее», подавалось на стол зимой в шесть-семь часов, а в 
летнюю страду в пять (иногда в четыре) часа. <…> Обед собирали в одиннадцать-
двенадцать часов… Около пяти часов собирались все на полдник, или паужину, 
доедали то, что осталось от обеда, пили чай с молоком и хлебным. Ужинали по-
сле окончания работ; главная еда – что-либо молочное, кисель, ягоды. Каждый 
за столом знает свое место. Перед каждым на столе миска и деревянная ложка. 
<…> Никто не прикоснется к пище прежде, чем старший, дед или отец, не подаст 
к этому знак – постучит ложкой по краю миски или столешницы» (Гемп К. 2004: 
99–100). Разговоры за столом среди детей не допускались.

Не менее строгий, чем «поморское харчевание», был ритуал трапезы в мона-
стыре, что для крестьян – и монахов, и трудников, и паломников – было есте-
ственным и чем-то привычным. После предобеденных молитв и благословения 
снеди священником «все пришедшие, соблюдая строгое местничество, рассажи-
ваются по скамьям вокруг столов, по 4 человека за каждое блюдо» (Федоров П.Ф. 
1889: 170). То есть одна общая миска с едой полагается на четырех человек, как 
это бывает в крестьянских семьях.

В древности в монастыре исполь-
зовалась деревянная посуда: миски, 
братыни1 или ковши с расписными или 
украшенными резьбой ручками, также 
украшались и «хлебальные» ложки. 
На трапезе в Соловецком монастыре 
«у всех были деревянные ложки с вы-
резанною благословляющей рукою», 
некоторые были с надписями: «На трапезе благословенной / Кушать братии по-
чтенной», «Во здравие братии». Сегодня в монастырской лавке можно купить де-
ревянные ложки с пожеланием «Ангела за трапезой».

В XIX в., по наблюдениям П.Ф. Федорова, «тарелки, блюда, в которых относит-
ся пища, стакан, разливная ложка – медные, полуженые с обеих сторон. Ни вилок, 
ни ножей нет. Вместо салфеток служат полотенца, идущия непрерывной полосой 
по коленям сидящих… В праздники на иеромонашеский стол вся посуда подается 
оловянная» (Федоров П.Ф. 1889: 171). К. Гемп также отмечает, что была оловянная 
посуда – «замечательные изделия Соловецкого монастыря – стаканы, чаши, миски, 
тарели и блюдья. В монастыре такую посуду ставили на стол для трапезы. Приоб-
рести ее было трудно, вырабатывали ее мало – разве что настоятель одарит бого-
мольца, не поскупившегося на вклад» (Гемп К. 2004: 109). Подтверждает наличие 
оловянной посуды и С.В. Максимов (Максимов С.В. 1984: 134), а вот о наличии ви-
лок и ножей свидетельствуют Вас. Немирович-Данченко (Немирович-Данченко В. 
2000: 94) и о. Николай Емельянов: «Повсюду у стен расставлены длинные столы 
с чистыми белыми скатертями и приборами, состоящими из тарелки, ложки, вил-

хов и 7% иеродиаконов, высшее образование – только у 1 человека. В XVI–XVII вв. большая часть 
братии была неграмотна (см.: Ианнуарий (Недачин), игум. Указ. соч.)
1 Братыня – большая деревянная чашка для питья.

Ложка
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ки, ножа и салфетки» (Вятские епархиальные ведомости 1893: 44). Данные раз-
ночтения объясняются, видимо, тем, что П.Ф. Федоров и С.В. Максимов описыва-
ют «нижнюю» или «рабочую» трапезы, а Вас. Немирович-Данченко (Немирович-
Данченко В. 2000: 94) и о. Николай Емельянов – «верхнюю»1.

Однако время вносит свои коррективы. Сегодня на трапезе в монастыре как в 
братской, так и для трудников из приборов используют только ложки, для еды – 
 металлические миски-нержавейки и кружки из того же металла, что достаточно 
практично: такая посуда не бьется, хорошо моется, и она долговечна (если толь-
ко трудники не уносят ее к себе в келье, что случается довольно часто).  Впрочем, 
иногда на стол ставят разноцветные пластмассовые миски под салат и фарфоро-
вые блюдца, что, следует признать, вносит некоторый «жанровый разнобой».

По замечанию П.Ф. Федорова, принятие пищи в трапезной своей торжественно-
стью походило на «таинственное, полусвященное действие» (Федоров П.Ф. 1889: 
170): с пением 144-го псалма братия входила в трапезную: «Вознесу Тя, Боже мой, 
Царю мой, и благословлю имя твое в век и в век века...» – который относится к 
ряду прославляющих псалмов. Это благодарение за все дары, которые Господь дает 
человеку:«Очи всех уповают на Тебя, и Ты даешь им пищу их в свое время; откры-
ваешь руку Твою и насыщаешь все живущее по благоволению» (Пс. 144: 15–16).

Затем игумен, благословляя трапезу крестом, читал молитву: «Христе Боже, 

благослови брашно и питие рабом своим, ныне и присно, и во веки веков». Когда 
все чинно усаживались по своим местам, согласно монастырской иерархии, т. е. 
«по чинам»: за иеромонашеский передний стол у восточной стены – иеромонахи 
во главе с игуменом и наместником, за диаконский, стоящий вдоль всей правой 
стены до входа, – соответственно, иеродиаконы и рясофорные монахи; с левой 
стороны у стены – послушники; для трудников и паломников была устроена так 
называемая «нижняя» (богомольческая) трапеза.

Чередный иеромонах благословлял чтение жития святого, чья память соверша-
лась в этот день. «Этот обычай издавна существует во всех монастырях для того, 
чтобы монахи слушали читаемое с гораздо большим удовольствием, чем вкушали 

1 «Верхняя» (братская) трапеза предназначалась только для братии и почетных гостей-паломни-
ков; «нижняя» (богомольческая) – для трудников и паломников; «рабочая» – для наемных работ-
ников.

Братская трапезная Трапезная для трудниц
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пищу и питие, дабы “виден был ум, не озабочиваемый телесными удовольстви-
ями, но увеселяющий более словесами Господними”» (Романенко Е. 2002: 245).

При первом ударе в «кандею» (подобие колокольчика) игуменом священник 
прочитывал положенные перед едой молитвы: «Отче наш», «Слава Отцу и Сыну 
и Святому Духу», дважды «Господи, помилуй» и «Господи, благослови». Все мо-
лились и затем садились, но за еду пока не принимались. Второй удар колокола 
предназначался для послушников, которые выходили из Келарской палаты и бы-
стро начинали расставлять «вариво» и питие по столам.

Лишь при третьем ударе все принимались за трапезу. Каждое «брашно» – пере-
мена блюд – благословлялось отдельно и также возвещалось колоколом. Трапеза, 
как в любой крестьянской семье, происходила безмолвно и тихо, разговоры вести 
никому не дозволялось. «За обедом… все шло тихо, чинно и спокойно» (Немиро-

вич-Данченко В. 2000: 94).
По окончании трапезы келарь соби-

рал остатки хлеба, над которым игумен 
произносил молитву: «Христе Боже, 
благослови укрухи сия и умножи во 
святей обители сей…». Согласно Со-
ловецкому уставу, «выносу из трапезы 
не бывает». 

Затем братия вставала из-за столов, 
совершалось уставное последование 
Чина о Панагии1: возношение Богоро-

дичной просфоры (верхней ее части) со словами «Велико Имя…» совершал диа-
кон, снимая клобук (при этом держать просфору он должен был тремя пальцами 
обеих рук – двумя правой и одним левой руки), затем игумен раздроблял ее бра-
тии, сам вручая частицу келарю, после чего диакон разносил братии частицы в 
серебряной чаше. Священники и диаконы брали частицы сами, не состоящим в 
священном сане частицы из чаши подавал диакон. Келарь и чтец обедали после 
– не в общей трапезе, а в келарской палате (Ианнуарий (Недачин), игум. 2010). 
1 Сущность чина о Панагии (παναγία – «Всесвятая» или «Пресвятая») заключается в том, что бра-
тией из храма по окончании Литургии износится просфора, из которой на Литургии была вынута 
частица в честь Богородицы, в монастырскую трапезу; там ее полагают на особом блюде, и по 
окончании трапезы с прославлением Св. Троицы и молитвою Пресв. Богородице просфору возвы-
шают (поднимают), и после раздробления все вкушают от нее. Цель чина – соединение трапезы с 
только что окончившейся Литургией, чтобы та и другая явились одним богослужением, и первая 
сообщила свою благодать второй. Свт. Симеон Солунский (кон. XIV – XV вв.), византийский ли-
тургист, писал: «Часть хлеба мы каждодневно приносим сущему в Троице Единому Богу нашему 
о имени Богородицы, потому что посредством Ее Божественного рождения мы познали Св. Тро-
ицу и потому что Она родила нам Хлеб животный». Благочинный Соловецкого монастыря ар-
хим. Ианнуарий, отмечает, что в XIX в. Чин о Панагии проходил иначе, чем сейчас. «В Успенскую 
трапезную из соборного храма шли с пением 144-го псалма. Порядок шествия был следующий: 
вначале шли певчие, затем иеромонах, несший высокое блюдо с большой Богородичной просфо-
рой (по Соловецкому уставу XVII в. перед иеромонахом шел еще келарь), затем настоятель, а по-
сле него уже шла братия. В трапезной перед вкушением пищи раздроблялась и раздавалась при-
сутствующим половина Богородичной просфоры («подножие»), вторая ее половина разделялась и 
раздавалась после трапезы, по возношении Панагии. При этом после того как братия садилась за 
столы, сперва начиналось чтение, затем разносилась пища (игумен в это время раздроблял «под-
ножие»), затем игуменом (или чередным иеромонахом) пища благословлялась, потом разносилась 
раздробленная часть просфоры и только после этого начиналось вкушение пищи» (см.: Ианнуарий 
(Недачин), игум. Указ. соч.).

Келарская палата (фото XIX в. Я. Лейцингера)
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Благодаря чину о Панагии монастырский обед превращался в настоящее бого-
служение. 

Этот обряд упоминается практически во всех воспоминаниях и записках па-
ломников: «В конце трапезы разносились кусочки просфоры, или Богородичного 
хлеба, освященного в конце пением и разрезанного при том же пении и тогда же» 
(Максимов С.В. 1984: 134–135). Вас. Немирович-Данченко кратко замечает, что 
по окончании обеда была «раздача благословенного хлеба и вновь пение псалма» 
(Немирович-Данченко В. 2000: 95).

Как правило, воспоминания паломников о порядке проведения и самой мо-
настырской соловецкой трапезе похожи одно на другое: подробно перечисляют-
ся кушанья и отмечается их замечательный вкус. Так, Вас. Немирович-Данченко 
описывает обед, который и в будни, и в праздники, и в посты состоял из четырех 
блюд: «При мне на обед было подано: соленая сельдь, окрошка из щуки со све-
жими огурцами, суп из палтуса, уха из свежих сельдей, пшенная каша с маслом и 
молоком. Кроме того, перед каждым лежал громадный кусок хлеба, фунта в два с 
половиною. Мяса, разумеется, не подается никогда, и монахи быстро привыкают 
к этому, тем более, что большинство – крестьяне и дома у себя редко видели мясо. 
Северный крестьянин питается трескою и прочими рыбами, хлебом, брусникой, 
морошкой, солеными грибами (волнухами) и у моря – сельдью.

– Хорошо едят монахи!
– Кажись, такую бы жисть – не ушел бы из монастыря!» (Немирович-

Данченко В. 2000: 95).
Каши – самая привычная еда и в монастырях, и в крестьянских семьях, мож-

но сказать, исконно русское блюдо. В Соловецком монастыре была своя «специ-
фика»: каши подавались двух видов: «темная» (гречневая) – по будням, «белая» 
(пшенная) – по праздникам.

Ужин состоял из трех блюд, оставшихся от обеда. Вот как описывает ужин в 
обители паломник свящ. Николай Емельянов: «На ужине при мне было подано: 
соленая сельдь, окрошка из соленой трески с капустою и картофелем, суп из пал-
туса, просовая каша со скоромным маслом и кислое молоко. Кроме того, перед 
каждым лежал огромный ломоть черного хлеба весом приблизительно в 1,5 фун-
та» (Соловецкая обитель 2014: 411).

«Около половины монашествующих на ужин не ходили, по причине или воз-
держания от позднего приема пищи, или потому, что подкреплялись в келье (при 
этом пищу из трапезной брать в келью было нельзя, в келье употреблялись про-
дукты, полученные из других источников, например, приобретенные в монастыр-
ской лавке за деньги). В братских корпусах (в XIX в.) в коридорах были очаги, на 
которых можно было подогреть или приготовить пищу» (Ианнуарий (Недачин), 
игум. 2010). Впрочем, некоторые монахи вовсе не ужинали, по той причине, что 
«легче вставать с тощим желудком» (Федоров П.Ф. 1889: 173).

В книге известного писателя-этнографа С.В. Максимова «Год на Севере» от-
мечается, что трапеза состояла из четырех блюд: «соленые сельди с луком, пер-
цем и уксусом; треска со сметаной и квасом; уха, удивительно вкусная, из сегод-
ня выловленных сельдей; и каша гречневая с коровьим маслом и кислым моло-
ком» (Максимов С.В. 1984: 134). По оценке путешественника, побывавшего в Со-
ловецком монастыре в 1828 г., «уха из здешних сельдей вкусом почти не уступа-
ет стерляжьей» (Московские ведомости 1828: 317).
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Как видим, в основном к столу подавалась преимущественно рыба разных со-
ртов. Соленая сельдь, приготовляемая по особым рецептам, считалась одной из 
лучших (она даже была блюдом царского стола со времен царя Ивана Грозного и 
святителя Филиппа). Сохранились описания монастырского посола сельди и ее 
хранения. Известны четыре сорта соленой соловецкой сельди:

– «архимандричья – особо крупная, посоленная с пряностями – с кориандром 
и Богородицкой травкой1. Десятифунтовый бочонок такой сельди – подарок по-
четным гостям и щедрым вкладчикам;

– городовая – свежепросольная для продажи в Архангельске, Онеге, Вологде;
– монастырская – для внутреннего обихода на год, крепко засоленная;
– богомольничья – для трапезной приезжих богомольцев, свежепросольная, 

мелкая и помятая» (Гемп К.П. 2004: 40).
Жирная и нежная, сельдь засаливалась особым поморским способом: непо-

трошеную селедку помещали в бочки, заливали водой и оставляли отмачиваться 
на 3–4 часа. Для засола использовалась только морская беломорская соль, очень 
крупная и серая2. «Так  каккак засол этот совершается с большею опрятностию и вни-
манием, то соловецкие сельди почитаются самыми лучшими из всех беломор-
ских (особенно выловленные в Троицком заливе Анзерского острова). Правда, 
что рыба эта, при изобилии корма у берегов островов Соловецких, делается жир-
ною и даже светлеет телом» (Максимов С.В. 1984: 292).

Казалось бы, однообразие пищи – каждый день рыба (кроме постных дней) – 
может надоесть, «приесться». Но, по отзывам поморов-«трескоедов», «без запа-
ха треска не треска, хлеб да треска никогда не надоедают» (Федоров П.Ф. 1889: 
174). Любопытные наблюдения, касающиеся рыбной кухни, делает П.Ф. Федо-
ров: «… нужно отметить еще следующий, всем потребителям трески и палту-
са известный факт: свежие рыбыы весьма быстро, в несколько дней, приедаются и 
вызывают отвращение; наоборот, соленые, с запахом, представляют ежедневную 
пищу монахов и всех поморских жителей Белого моря, причем запах этих рыб, ко-
нечно, только в известной, не чрезмерной степени, придает им своего рода нра-
вящуюся пикантность, возбудительность. Может быть,ь,  благодаря этой пикантно-
сти, а по всей видимости, би, благодаря присутствию большого количества поварен-
ной соли, устраняет приедание обеих рыб» (Федоров П.Ф. 1889: 174).

Таким образом, чтобы не было «приедания» и, как следствие, потери аппети-
та, рыба часто обладала сильными «раздражающими свойствами», т. е. порой не-
приятным, отталкивающим запахом (была «с душком»), и приправлялась остры-
ми веществами: «…у непривычного человека, который бы вздумал попробовать 
пищу монахов прямо из их блюд, долго жжет во рту и глотке. <…> Палтус и 
особенно треска всегда издают более или менее сильный запах, указывающий на 
большую или меньшую степень их разложения и бывающий столь неприятным, 
что непривычные люди, приехавшие издалека, не только не могут их есть, но даже 
выносить этого запаха» (Федоров П.Ф. 1889: 173). Однако врач-исследователь от-
мечает, что монашеская пища вполне могла поддерживать силы человека; недо-
1 Богородичная трава – чабрец, с пряным запахом, обладает целебными свойствами.
2 Сегодня заядлые рыбаки предлагают следующий рецепт засолки соловецкой сельди: на дно вы-
сыпать слой соли, далее селедку в один ряд головами в одну сторону, как стрелки часов на 12 ч.; 
слой соли, селедка в один ряд, головами в одну сторону, как стрелки часов на 15 ч. Слой соли, 
селедка в один ряд, головами в одну сторону, как стрелки часов на 18 ч. Слой соли, селедка в один 
ряд головами в одну сторону, как стрелки часов на 21 ч. Далее круг начинается заново. Наполнен-
ную рыбой тару накрывают крышкой и ставят груз. Через 12 часов сельдь готова.
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статок жиров восполнялся белками и углеводами. Тем не менее для столь грубой 
и однообразной пищи нужно было обладать крепким желудком. Больных с раз-
личными расстройствами кишечника среди братии было значительное число (от 
16% до 25%). При этом не наблюдалось больных цингой или скорбутом (Федо-
ров П.Ф. 1889: 177).

Удивляет, однако, что из паломников или исследователей соловецкой мона-
стырской жизни почти никто не упоминает о таком продукте, как чеснок (лат. 
аlium; праслав.*česnъkъ от *česnъ: «чесать, скрести, рвать, драть» с этимологи-
ческим значением «расщепленная, расколотая луковица»; см.: Срезневский И.И. 
2912: 1503). Следует отметить, что чеснок упоминается еще в Ветхом Завете: 
«Пришельцы между ними стали обнаруживать прихоти; а с ними и сыны Израи-
левы сидели и плакали и говорили: кто накормит нас мясом? Мы помним рыбу, 
которую в Египте мы ели даром, огурцы и дыни, и лук, и репчатый лук и чеснок; 
а ныне душа наша изнывает; ничего нет, только манна в глазах наших» (Числ. 11: 
4–6). На Руси, куда чеснок попал из Византии, он стал известен в IX в.

Острый на вкус, с резким запахом, чеснок является не только приправой к блю-
дам, но также обладает противоцинготными и противовоспалительными свойства-
ми. В народе говорили, что чеснок семь недугов изводит, а также «чеснок да редька, 
так и на животе крепко». Можно предположить, что чеснок все-таки привозили на 
Соловки из Архангельска и употребляли в пищу. В настоящее время его каждый 

день подают на полдник вместе с луком 
и свежими овощами. Нарезанный и за-
правленный подсолнечным маслом чес-
нок не обжигает рот и желудок, и кроме 
того не дает сильного запаха.

В XIX в. на столах в трапезной обя-
зательно стояли солонка, перечница, 
бутылки с уксусом и жидким хреном1. 
Конечно, острая и соленая пища вы-
зывали затем сильную жажду, поэтому 
монахи в большом количестве пили 
чай (два-три раза в день) и квас  – не 
менее 10 стаканов в сутки (Федоров 
П.Ф. 1889: 178). Этому «народному на-
питку», столь любимому и в монасты-
рях, и в деревнях, стоит уделить особое 
внимание.

Еще «Стоглавом»2 квасы делились 
на «житные» (из ячменного и ржаного солода) и «медвяные»; в «Домострое» 
Сильвестра дается рецепт медового кваса3. В Соловецком монастыре приготав-
ливали 15 видов кваса, для варения которого была построена особая квасоварная 
1 Свежий тертый хрен заваривали горячей водой на 3–4 часа, затем добавляли квас и разливали по 
бутылкам. Большая часть хрена закупалась в Архангельске. См.: Федоров П.Ф. Указ. соч. С. 171.
2 Стоглавый собор – церковный и земский – проходил в Москве в 1551 г. при участии царя Ивана 
Грозного и Боярской Думы. Сборник решенийий собора состоит из 100 глав, что и дало ему название.
3 «А сытить простой квас медвяной просто: взять меду, патоки вчетверо да процедить через сито 
начисто, да положить в сосуд, а заквасить простым калачом свежим (без дрожжей) и лишь закис-
нет – сливать в бочки». См.: Шмелев Н.П. Сильвестр. Домострой. М.: Ассоц. «Книга. Просвеще-
ние. Милосердие», 1996. С. 327. (Историческая библиотека альманаха «Русская старина»)

Тарелка с чесноком (совр.)
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башня. В будние дни к трапезе подавался кислый («вырви глаз») с пеной хлебный 
квас из сухарей, который иногда подслащивали морошкой; яшный (ячневый) или 
овсяный квас; в праздничные дни – медовый (хмельной и обычный). Монастыр-
ский квас был не только вкусен, но и полезен, помогал поддерживать силы (свое-
го рода средневековый «энергетический напиток»), а также «излечивал от самых 
невероятных болезней» (Романенко Е. 2002: 237, 245). Его варили в Квасоварен-
ной башне, затем сливали в огромные бочки. «В погребе было шесть бочек, емко-
стью каждая 225 ведер. Они были подвешены на цепях. В бочках квас вызревал. 
От брожения кваса бочки медленно покачивались. Зрелище необычайное. Всем 
приезжим разрешалось им любоваться» (Гемп К.П. 2004: 53).

Однако медовый квас, заквашенный на дрожжах и хмеле (т. е. медовуха), как 
«пиянственное питие», был запрещен упомянутым Стоглавым собором, а на Со-
ловках еще раньше – преподобным Зосимой: «Пиянственнаго пития в киновии 
имети никакоже». В 1591 г. царь Феодор Иоаннович своей грамотой напомнил о 
необходимости держаться древнего устава и запретил приготовлять в обители ме-
довый квас. Царь Михаил Феодорович грамотами 1621 г. и 1636 г. снова подтвер-
дил это, повелел «хмельное питие в монастыре по кельям вывести» и воспретил 
ввозить хмельные напитки в обитель (Ианнуарий (Недачин), игум. 2010). В пе-
риод правления царя Алексея Михайловича (1637 г.) соловецкому игумену осо-
бой грамотой повелевалось искоренить пагубный обычай среди монахов держать 
хмельной квас в кельях, выносить из трапезной сыченый квас и доквашивать его 
в кельях дрожжами (Досифей (Немчинов), архим. 1836: 270), а тех, кто нарушает 
запрет, требовалось смирять «монастырским всяким смирением».

«Запрещение на ввоз горячительных напитков соблюдалось в монастыре до 
его закрытия в ХХ в.: каждое судно по прибытии в гавань осматривалось, хмель-

Башни Квасоваренная и Поваренная (фотокон. XIX – нач. ХХ в. С.М. Прокудина-Горского)
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ные напитки отбирались и возвращались владельцам только тогда, когда они по-
кидали остров, отправляясь в обратную дорогу. К трапезе вино в монастыре ни-
когда не поставлялось, только в праздничные дни для старейшей братии благо-
словлялось настоятелем употребление «винной порции» (в XIX в. – водки) в ке-
ларской комнате; в храмовые и высокоторжественные дни такое угощение имело 
место в покоях настоятеля. В середине XIX в. были заведены две таких порции: 
полиелейная (около 50-ти раз в год) для иеромонахов, иеродиаконов и клиросных 
и воскресная (во все воскресные дни) для всех вообще «заслуженных старцев-
монахов». В конце XIX в. такой порядок был прекращен и в праздничные дни, в 
которые небольшое количество водки (от 1 до 3 рюмок) предлагалось перед об-
щей праздничной трапезой настоятелем (в его покоях для части братии) или его 
келейником (для остальных монашествующих), избирались по своему усмотре-
нию настоятелями (таких дней при разных настоятелях было от 20 до 35)» (Иан-
нуарий (Недачин), игум. 2010).

Как уже отмечалось, монастырский быт полностью подчинялся монастырско-
му Уставу, а распорядок дня – богослужебному, основу которого составлял Типи-
кон (греч. Τυπικόν от τύπος – ‘образчик’, в пер. на русский – Устав Церковный). С 
богослужением самым тесным образом связана трапеза. По словам апостола, «еди-
те ли вы, или пьете, или что делаете, – всё во славу Божию делайте» (1 Кор. 10: 31).

Ежедневная монашеская трапеза определялась Уставом и зависела от Церковно-
го календаря. Подробнейшим образом ее описывает архим. Ианнуарий в своей ра-
боте «Особенности устава Соловецкого монастыря (XV – нач. XX в.)» (пп. 39–40).

«Устав Соловецкого монастыря о употреблении пищи, то есть, когда и какая позволена быть может»
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В дни строгих постов – Великого и Успенского – рыба не полагалась, а также 
в понедельники, среды и пятницы Рождественского и Петровского постов1 и не-
которые другие дни (Воздвижение Креста Господня, Усекновение главы Иоанна 
Предтечи, Рождественский и Крещенский сочельники. Соловецкой особенно-
стью был постный день 7 июля – накануне празднования Казанской иконы Божи-
ей Матери, в память об избавлении обители от нападения английской эскадры в 
1854 г.). В скоромные дни разрешались молочные продукты.

По мнению древних святых подвижников, главное заключается не в постах 
и веригах, а в том, чтобы Дух Святой жил в сердце, чтобы оно было исполнено 
любовью. Так, преп. Нил Сорский утверждал, что важнее всего духовное, вну-
треннее строение, внутреннее созидание жизни. Этому должно подчиняться всё, 
в том числе и посты. Святой наставлял свою братию, что лучше пить и есть вдо-
воль, чем поститься, если у тебя нет любви, нет благодатного духовного состоя-
ния. «Бóльший вред от тех, кто постится и злится». По мнению преп. Нила, важ-
нее пост духовный, а не телесный; монашество нуждается не в умерщвлении пло-
ти (что приводит к слабости тела, не способствующей духовным подвигам, о ко-
торой говорит царь Давид: «Колена моя изнемогоста от поста, и плоть моя изме-
нися елеа ради», Пс. 108: 24), а во внутреннем духовном самосовершенствовании. 
Во всем подвижник следует учению великих отцов пустынников: «Сиди в своей 
келии; если голоден – ешь, если жаждешь – пей; никого не злословь и спасешь-
ся»; «Лучше есть мясо и пить вино, нежели злословием снедать плоть брата сво-
его» (Скитский патерик 2001: 142). Таким образом, смысл православной аскезы 
значительно глубже, чем вопрос о том, что можно есть в пост, а что нет.

Однако и пост телесный необходим. Свят. Игнатий (Брянчанинов) учит: «Укро-
щенное постом тело доставляет человеческому духу свободу, силу, трезвенность, 
чистоту, тонкость» (Игнатий (Брянчанинов), еп. 1903: 210). В народе та же мысль 
выражалась короче и строже: «Сытое брюхо к молитве глухо». Соединение внеш-
него поста с внутренним, наверное, и является истинным и богоугодным. Соловец-
кий устав наставляет, что пост должен  бытьбыть  по силе, кроме «великаго и тяжкаго не-
дуга» (Устав), но главное, о чем следует помнить, – «пост же истинный яко Боже-
ственныеые писания показуют нам не от брашен токмо, сиречь, пищи и пития удаля-
тися, но и злых дел воздержатися и от всякаго греха всегда хранити себе» (Устав).

В Соловецком монастыре на 1-й седмице (неделе) Великого поста в понедельник, 
среду и пятницу трапеза не полагалась; во вторник и четверг, для поддержания сил, 
братия могла вкушать «хлебы белые, взвар с мёдом, морошку или капусту соленую 
и «мешеное толокно» (т. е. толокно2, смешанное с ягодами)» (Устав Л3). 

О. Ианнуарий отмечает, что дневная трапеза поставлялась только в среду, пят-
ницу и субботу, ужина не было (в среду и пятницу пищей была капуста с квасом, 
грибовница3, каша без масла), в остальные дни этой седмицы трапеза никакая не 
поставлялась, разрешалось только брать без ограничений хлеб из хлебной.

В настоящее время, согласно монастырским столовым обиходникам (меню), 
понедельник, вторник и четверг первой недели Великого поста являются днями 
1 Великий пост продолжается семь недель перед Пасхой; Петров (Апостольский) начинается через 
неделю после Троицы и заканчивается 11 июля, может продолжаться от 8 до 42 дней – в зависи-
мости от даты празднования Пасхи; Успенский – с 14 по 28 августа (по нов. ст.); Рождественский 
(Филиппов) – с 28 ноября по 6 декабря (по нов. ст.)
2 Толокно – мука из зерен овса или ячменя, пропаренная, высушенная, обжаренная, очищенная и 
растолченная в ступке.
3 Грибовница – похлебка из грибов с картофелем и луком.
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сухоядения, братия вкушает пищу только один раз в день (картофель печеный без 
масла, яблоки моченые, соленые помидоры и огурцы, лук, чеснок). В среду и пят-
ницу уже можно есть горячие блюда: суп картофельный или вермишелевый, суп 
полевой с ячкой1, кашу пшенную вязкую, овощное рагу, к столу также подаются 
маслины (вкус которых в монастыре в XIX в. вряд ли знали монахи).

В субботу и воскресенье благословляется еда с маслом; кроме обеда, подает-
ся ужин. Обед состоит из блюд: «ясти студеные» (например, капуста квашеная) и 
«горячее вариво» (борщ с постным майонезом, о котором в XIX в. еще, конечно, 
не слыхивали); из напитков – томатный сок.

«По древнему Соловецкому уставу, зафиксированному в рукописях XVII в., пра-
вила поста в обители были несколько иными, чем в XIX в. Эти правила отличались 
и от подобных правил для материковых обителей. Ввиду скудости традиционных 
продуктов питания на острове, в первую очередь хлеба, и при этом относительно-
го изобилия рыбы, в некоторые постные 
дни Соловецким уставом разрешались 
два вида рыбной пищи: пласти и сущи 
(сушеная рыба разных пород: пласти – 
крупных, сущи – мелких), причем пла-
сти рассматривались как бóльшая мера 
послабления поста, чем сущи. При этом 
и пласти, и сущи считались меньшей сте-
пенью послабления поста, чем просто 
рыба, которую разрешали в Соловецкой 
обители по общим правилам Типикона: 
«Паки Соловецкая обитель во стране 
скудней не точию всякими потребами, 
но и хлебом, а немощь телесная паче же 
у подвизающихся требует укрепления, 
рыбою же имяху изобилие, и того ради 
почасту имяху снисходительное разре-
шение на на сушеную рыбу и пласти. Обаче 
зри тщательное хранение поста в них, 

1 Суп полевой с ячкой– овощной суп с картош-
кой, капустой, луком, морковкой, нарезанными кубиками, с ячневой крупой (ячменной сечкой) 
для сытости.

Морошка и клюквенный морс  Маслины, моченые яблоки, курага

Постный борщ

Ячневая каша
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понеже они имяху всегда свежия рыбы, обаче и по нужде на ню не в подобающее 
время не разрешаху, но точию на сущи и пласти» (Устав Л.3). Так, Великим постом 

по субботам и воскресениям разреша-
лись пласти» (Ианнуарий (Недачин), 
игум. 2010).

В настоящее время на 4-й неделе 
Великого поста – Крестопоклонной – 
в монастырское меню включаются мо-
репродукты, такие как кальмары (жаре-
ные), плов с морепродуктами. Следует 
заметить, что и греческие монахи в Ве-
ликопостные дни вкушают «черепокож-
ных», которых не относят к рыбным 
продуктам. В субботу на обед в Соло-
вецком монастыре подается коливо по-
афонски1 (с шоколадом / какао и сухоф-
руктами), а на ужин в отдельные дни 
(понедельник, пятница) – картофель от-

варной в мундире, который в шутку называют «картошкой в подряснике».
На Страстной седмице на Соловках в понедельник и среду трапеза поставля-

лась только «на произволяющих», т. е. к трапезе приходили только те, кто «изне-
мог», ели три «ествы студеные» – блюда из невареной пищи (Романенко Е. 2002: 
262). Во вторник было сухоядение (капуста, ягоды, толокно); в четверг – горячая 
пища без масла (щи, лапша гороховая, каша соковая); в Великий пяток не ели ни-
чего, а в Великую субботу после Литургии – «укрухи».

К продолжительным, но не строгим постам относятся Петров (летний) и Рож-
дественский (зимний).По замечанию Е. Ромененко, в Соловецкой обители Рожде-
ственский пост до праздника святителя Николая (25 декабря по нов. ст.) был сла-
бее, чем в других монастырях (Романенко Е. 2002: 252): по вторникам, четвер-
гам, субботам и воскресениям разрешалась рыба (в субботу и воскресение были 
две трапезы, во вторник и четверг – одна), по понедельникам, средам и пятницам 
была пища без масла (в понедельник 2 горячих блюда и 1 холодное, в среду и пят-
ницу – 1 горячее и 2 холодных).

Последняя неделя поста была гораздо строже: только в воскресение разрешали 
на пласти. В предпразднество Рождества Христова по субботам и воскресениям 
дозволялось масло, в остальные дни постились, как в Великий пост.

Перед Сочельником (в 2015 г.) завтрак состоял из пареной кураги, маслин, моче-
ных яблок и ячневой каши (из дробленых зерен ячменя; к слову сказать, ячмень – это 
единственное, что вызревало на холодном острове). Ячневая каша издревле призна-
валась самой «спорой и вкусною».

На обед также была каша, но перловая с морковью и луком, рассольник с ри-
сом, салат из свеклы с постным майонезом и неизменный чеснок.

1 Рецепт афонского коливо: пшеницу варят на слабом огне в чуть сладкой воде 1,5–2 часа, затем ее 
смешивают с дроблеными орехами, изюмом, кокосовой стружкой, сахаром и тертыми сухарями, 
чтобы они впитали влагу и коливо стало рассыпчатым. Коливо выкладывают на большое блюдо, 
выравнивают поверхность,посыпают сверху слоем сухарей и сахарной пудры. Украшают ореха-
ми, сухофруктами, сахарной пудрой и корицей. См.: pemptousia.ru

Перловка с овощами
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В Рождественский сочельник (навечерие накануне празднования Рождества 
Христова) трапеза бывала только один раз. По традиции в этот день христиане 
ничего не вкушали до появления первой звезды, что связано с евангельским рас-
сказом о появлении путеводной Вифлеемской звезды. Кроме ангельского бла-
говестия простым пастухам, чудесная звезда указала путь ко младенцу-Христу 
волхвам-«звездословцам».

В народном быту в день накануне Рождества Христова было принято усти-
лать пол в избах сеном, а стол – соломой, поверх которой клали белоснежную ска-
терть – в память о том, что Спаситель родился в яслях, в овечьем хлеву, а не в цар-
ском чертоге. На столе в Рождественский сочельник должно быть двенадцать пост-
ных блюд – по числу первых апостолов, а также орехи, овощи, постные пироги и 
пряники. К трапезе приступали только после вечерней службы («в три часа ночи, 
т. е. около 8–9 вечера по нашему исчислению» (Романенко Е. 2002: 252–253). Этот 
предпраздничный ужин, который проводился в семейном кругу, был тихим и тор-
жественным.

В Сочельник после Литургии свт. Василия Великого и следующей за ней вечер-
ней из алтаря выносят икону Рождества Христова и свечу со звездой, поют тро-
парь празднику и читают молитву на освящение колива.

Типикон предписывает строгий пост до конца вечерни. После выноса звезды 
в Соловецком монастыре обычно бывает трапеза. В XIX в. в этот день подавали 
«по три четверти хлеба на брата, щи борщевые с конопляным маслом, кутью (со-
чиво) с квасом из жита, пироги с горохом и квас ячневый» (Романенко Е. 2002: 
253), но главным блюдом, естественно, являлось коливо (рассыпчатая кутья) – 

Освящение колива в Троицком соборе (Соловки, 6 января 2016 г.)
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пшеница, размоченная в воде или меду 
(с добавлением изюма, кураги), символ 
начала жизни, рождения Христа.

Завершается Филиппов пост празд-
ником Рождества Христова. В этот 
день и последующую неделю – Свят-
ки, – конечно, постов не положено, все 
радуются и прославляют родившегося 
младенца Христа, поэтому и трапеза в 
монастыре и у мирян бывает особен-
ной.

Трапеза, следующая после Рожде-
ственской Литургии, является продол-
жением службы. Все – и монахи, и жи-
тели поселка, и паломники, специально 
приехавшие в Соловецкий монастырь на 
Праздник, – вместе разговляются мона-

стырским творогом, сыром (покупным, привезенным из Архангельска), ватрушками 
с брусникой, конфетами и какао.

Однако главный «пир» устраивается во время обеда, когда к столу подаются 
рыбники, бутерброды с икрой, конфеты и даже торт, который также привозят са-
молетом из Архангельска. На Святках в течение всей недели на трапезе бывает 
рыба: хек по-поморски, рыбные котлеты, форель, запеченная под помидорами и 
сыром, окунь, запеченный под сметаной с чесноком1.

Сегодня наличие фруктов и свежих овощей, подаваемых на трапезе в монастыре, 
мало кого может удивить. Фрукты дают по возможности и наличию: зимой – ябло-
ки, закупленные с осени; мандарины, апельсины, грейпфруты закупаются в мест-
ном РАЙПО, куда доставляются из Архангельска самолетом.

Рождество Христово – один из самых светлых и радостных праздников в году, 
уступающий в торжестве только Пасхе. Есть в нем что-то детское по своей чисто-
те и самой атмосфере. Его с нетерпе-
нием ждут и дети, и взрослые. Самым 
любимым символом праздника явля-
ется елка. К слову сказать, традиция 
наряжать елку на Рождество пришла в 
Россию из Германии. Обычно это свя-
зывают с Петром Первым, однако по 
приказу царя еловыми ветвями украша-
лись храмы, сами деревья не рубили. 
Традиция украшать елки игрушками 
и сладостями появилась позже. В этот 
день на Соловках готовятся особые 
рождественские блюда: козули2, пироги 

1 Из современного монастырского меню Соловецкого монастыря.
2 Козули – северные пряники, символ Поморья. Название происходит от поморского слова, обо-
значающего «завиток», «змейку». Делают их в виде разных фигурок, украшают глазурью.

Коливо

Рождественская трапеза
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и, конечно, блюда из рыбы, например, 
«монастырской» – ряпушки1.

Морошка также является украшени-
ем рождественского стола.

Самый замечательный день в году 
– Пасха-красная – «праздник праздни-
ков и торжество торжеств». Светлое 
Воскресение Христово – всегда день 
великой радости, высшая из всех ра-
достей. По словам «русского златоу-
ста» – Кирилла епископа Туровского, 
в этот Светлый день небом стала зем-
ля, очищенная от бесовской скверны, 
обновились и люди. Этот праздник для 
всего мира являет торжество обновле-
ния и спасения.

Кулич, творожная пасха и крашен-
ное луком красное яйцо – обязательная 
троица на пасхальном столе. Как пра-
вило, освящаются они после Литургии 
в Великую Субботу.

Как отмечает П.Ф. Федоров, самый 
лучший обед в году в первый день Пасхи. В этот день в Соловецком монастыре 
«каждому в отдельности предварительно дается кусок сдобной булки, сыра, чухон-
ского масла2, одно яйцо и чарка водки. Затем обычное меню обеда: 1) холодное из 
семги со сметаной, зеленым луком и квасом; 2) щи с палтусом, капустой и сметаной; 

1 Ряпушку варят не больше десяти минут, иначе она разварится и превратится в кашу с костями. 
Рыба, из которой варилась уха, подается как «вторая перемена».
2 Чухонское масло – очень жирное домашнее масло, которое готовят особым способом, смешивая 
сметану и кислое молоко. «Чухонское масло (простореч. устар.) – сливочное масло, не перето-
пленное». См.: Толковый словарь русского языка: В т. / Под ред. Д.Н. Ушакова. Т. 4.М., 1940.

Уха, овощи, фрукты на рождественской трапезе

Ряпушка Праздничная трапеза: крендельки, козуля, рыбники
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3) уха из свежей рыбы; 4) пшенная каша 
с молоком и маслом» (Федоров П.Ф. 
1889: 172).

В настоящее время на Светлой сед-
мице в Соловецком монастыре, помимо 
традиционных кулича, пасхи и яйца, на 
обед бывает: борщ со сметаной, треска 
(запеченная под майонезом с чесноком 
или припущенная в овощном бульоне), 
салат «Цезарь» или «Оливье» (разуме-
ется, без мяса)33.

И все-таки главным деланием в мо-
настырской жизни всегда остаются 
молитва и послушания. Повседневная 
жизнь монаха скрыта от нескромных 
взглядов мирских людей. Приоткрыва-

ют ее для нас воспоминания и записки как древних, так и современных паломников 
и трудников. Последние часто оставляют свои отзывы и впечатления от посещения 
обители на сайте Соловецкого монастыря. Отзывы эти всегда отличаются эмоцио-
нальностью и восторженностью. Соединение красоты монастыря и окружающей 
его природы являет неотмирную, горнюю красоту – зримый образ Царствия Небес-
ного на земле. Восхищение историей, святыней, постройками монастыря, участие в 
длинных, неспешных богослужениях, прогулки по изумительно красивым местам 
острова, которые напоминают как о славной, так и о трагической истории этого 
места, – всё это оставляет яркие и незабываемые впечатления. «Второстепенное»: 

быт, еда, распорядок дня и прочие неинтересные 
подробности – обычно в таких воспоминаниях о 
паломническом путешествии опускаются. Имен-
но поэтому обратили на себя внимание заметки 
«московского клерка», как он сам себя называет, в 
которых «завеса приоткрывается». Образованный, 
современный москвич описывает свою трудниче-
скую жизнь в Соловецком монастыре, уделяя вни-
мание мелочам, которые «крупно бросаются в гла-
за». Для этнографа, культуролога это, несомненно, 
ценный материал.

«Едят в монастыре только ложками. Кормят 
очень душевно. Еду готовят согласно православ-
ному календарю, мясо не едят вообще. За все вре-
мя я ни разу не почувствовал нехватку каких-ли-
бо продуктов. В постные дни обычно дают каши 
(геркулес, рисовую или пшенную), белый и серый 
хлеб, повидло. Из напитков – чай в больших чай-
никах уже с сахаром, кофе, иногда цикорий. Но са-

мое вкусное выпадает на непостные дни: каши на молоке, творог, сыр, сливочное 
масло, молоко, и всё собственного приготовления. В конце приема пищи кто-то сту-
чит ложкой по кружке, все встают, молятся, убирают тарелки и уходят готовиться 

Морошка

Пасха. Освящение праздничной 
снеди в Филипповском храме 

(Соловки, 2011)
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к работе. После трех часов работ дается 
время на перерыв перед обедом. Потом 
обед. Здесь на столах обязательно горя-
чее (борщ, разные супы), гарниры (рис, 
гречка, макароны), несколько видов са-
латов, в непостные дни – рыба, компот. 
Затем все возвращаются к работам, ко-
торые длятся до 17:30. На ужин всегда 
подают большую кастрюлю с супом и 
оставшееся с обеда или завтрака. Если 
очень голоден, можно прийти на кухню 
и попросить что-нибудь, всегда накор-
мят. Кроме того, главный по келье часто 

приносит ништяки1: печенье, халву или рыбные консервы. После ужина богослуже-
ние. В 22:00 все ложатся спать» (Ояма Е. 2016) (Ояма Е. 2016).

Записки «московского клерка», по сути, мало чем отличаются от записок па-
ломников XIX в.: они описывают тот же быт, тот же распорядок, почти ту же еду, 
что была полтора столетия назад, разве что «ништяки» и «добавки» в неурочное 
время являют собой исключение.

Соловецкий монастырь до сего времени сохраняет свои уникальные духов-
ные традиции, проникнутые Евангельским духом, которые являются немеркну-
щим идеалом для братии обители. Не менее бережно братия монастыря стремит-
ся сохранять правила, касающиеся монастырского быта, которые складывались 
на протяжении веков.
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